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MODERNO, 


PARTE  TERZA 

Contenente  il  Compimento  della  Polle ■* 
ria  , il  Sehaggiume  grosso  , e pie - 
c iole  5 Terrine  i ed  i Piatti 

Composti  m 

CAPITOLO  PRIMO. 

Del  Cappone  , e Capponessa, 

Cognizioni  del  Cappone , e Capponessa  - 
jUi  Bologna , 

Il  Cappone 5 come  ognun  sa,  -è  un  Gallo  sta- 
to castrato,  onde  renderlo  piu  pinque  , grasso, 
e di  una  carne  più  tenera , fina  , e delicata  . 
Il  Galletto  , il  quale  non  é stato  castrato  5 che 
per  metà,  ciò  che  accade  Bene  spesso  per  igno- 
ranza di  chi  lo  castra  , lo  chiamano  Cappone  mal 
castrato;  perchè  non  è nè  Gallo  , nè  Cappone. 
Si  prattica  la  medesima  operazione  alle  Polla- 
stre , onde  privarle  della  facoltà  di  fare  le  uova  • 
S’ ingrassano  delicatamente  , e se  li  dà  il  nome 
di  Capponesse  • 


a 2 


Per 


4 dpi  do 

Per  capponare  i Galletti  9 bisogna  sceglierli 
vigorosi  3 vivaci , e snelli  , colla  cresta  di  un 
rosso  acceso  , le  gambe  lisce  , e nati  verso  la 
fine  di  Maggio.  La  castrazione  si  eseguisce  da 
lina  Madonna  ali’  altra  > cioè  dalli  quindici  di 
Agosto  , fino  agli  otto  di  Settembre  . Si  è os- 
servato , che  i Pollastri  capponati,  o prima, 
o dopo  un  tal  tempo  , o soggiacciono  alla  morte  , 
perchè  la  ferita  incancrenisce  per  il  soverchio 
caldo  , o per  il  soverchio  freddo  , oppure  non 
divengono  giammai  nè  belli  , né  grassi  , nè  de- 
licati . Tutti  i Pollastri  sono  buoni  per  cappo- 
nare , ma  I’  esperienza  ha  fatto  conóscere , che 
In  Roma  i Pollastri  di  Perugia  sono  i soli , che 
divengono  bellissimi  Capponi  , grossi  , grassi , 
bianchi  , e di  carne  fina  , e delicatissima  ; ed 
In  Napoli  quelli  di  Ottajano  j e sue  vicinanze  . 
Si  prendono  ordinariamente  i Galletti  di  tre 
mesi  per  castrarli . 

I Capponi  si  debbono  scegliere  giovani,  te- 
neri grassi  , ben  nutriti , e che  siano  stati  al- 
levati in  aria  pura  » e serena  . Si  stimano  più  li 
Capponi  quando  hanno  sette  in  otto  mesi , che 
di  maggiore  , o minore  età  . La  loro  vera  sta- 
gione , è il  mese  dì  Decembre  , debbono  avere 
la  carne  bianca  , e delicata  , la  pelle  fina  , le 
zampe  bianchiccie  e snelle  , le  coscie  corte  5 
e gli  speroni  piccioli  ; ed  osservare  che  la  punta 
dei  petto  non  sia  inossata  , ma  tenera,  e fles- 
sibile . 

Benché  il  Cappone  si  appresti , e si  servi 
esattamente  come  la  Pollanca  , nuHadimeno  sa- 
rà bene  di  dirne  qui  qualche  cosa  • Il  Cappone 
quando  è giovane  ? tenero  , e grasso  , cotto  al- 

les- 
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lesso,  o arrosto  , credo  io  che  sia  la  migliore 
maniera  di  mangiarlo  ; il  suo  gusto  é esqui- 
sito  , e assai  delicato  in  queste  due  maniere  ; 
ma  ciò  non  impedirà  , che  dia  una  breve  scor- 
sa a diversi  altri  modi , con  i quali  viene  ap- 
prestato . 

Quanto  poi  al  metodo  di  capponare  le  Pol- 
lastre , questo  é molto  antico  • Si  pratticava  in 
Roma,  dove  dice  dpìcìo  , si  trovavano  delle  Cap- 
ponesse , che  pesavano  sino  a sedici  libbre  • 
Venne  quindi  una  Legge  5 che  proibiva  di  cap- 
ponare le  Pollastre,  e ciò  fu  per  eludere  que- 
sta Legge , che  si  capponarono  li  pollastri  • 

Di  tutte  le  Città  d’Italia  , Bologna  è la  sola, 
che  abbia  conservato  1*  antico  metodo  di  ca- 
strare le  Pollastre  , conosciute  sotto  il  nome  di 
Capponesse  di  Bologna  ; e di  fatti  vi  riescono  cosi 
bene  si  nel  castrarle  , come  nell’  ingrassarle  , 
che  vengano  ricercate  anche  da*  paesi  piu  lon- 
tani d*  Italia  , dà  tutti  quelli  5 che  àaiano  il 
mangiare  dilicato . 

La  migliore  stagione  per  far  venire  que- 
sto eccellente  Pollo  è verso  la  fine  di  Decem- 
bre  , e principio  di  Gennaro  : passato  un  tal  tem- 
po la  sita  carne  diviene  alquanto  dura  , e a- 
sciutta  , e non  ha  piti  quel  sapore  delicato, 
e quella  ontuosità  e finezza,  che  la  rendea  sì 
pregievole  . Le  Capponesse  si  debbono  com- 
mettere a Bologna  almeno  dodici  giorni  prima 
di  riceverle , o più  , ò meno  secondo  la  distanza 
de’ luoghi  , raccomandando  che  siano  giovane , 
grasse  , bianche , e di  carne  fina  , delicata , e 
polputa . 

Que- 
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Questo  Pollo , come  il  Cappone  , non  sola- 
mente é ottimo  cotto  allesso  , o guarnito  con 
Erbe  , o coperto  di  Tortelli  , o Lasagne  ; ma  è 
famoso  anche  cotto  arrosto  . Finalmente  si  può 
preparare  come  il  Cappone  , e la  Pollanca  •Ve- 
dete questi  due  articoli. 

Modo  di  Capponare  i Pollastri  • 

Si  castrano  i Galletti  in  due  maniere  • La 
prima  che  è la  pia  in  uso  , e la  seguente  . Quan- 
do il  Pollastro  averà  tre  mesi  fatelo  stare  sei 
ore  senza  mangiare  , ma  soltanto  da  bere  in  un 
luogo  quasi  oscuro  i fategli  quindi  una  incisione 
all’estremità  del  ventre  , un  dito  traverso  distali* 
te  dall*  ano  , dopo  avergli  spennato  Un  poco 
questa  parte  . Introducete  nella  picciola  ferita  il 
dito , t con  destrezza  portategli  via  i due  gra- 
iielletti  * scanzando  gli  intestini  con  diligenza  • 
Ricucite  subito  il  taglio  con  aco  e filo  bianco 
forte  , e ungetelo  con  olio  e cenere  . Fatto 
questo  , colle  forbice  > o con  un  picciolo  coltello 
tagliente,  tagliategli  la  cresta  , ed  ungete  egual- 
mente questo  taglio  con  olio  e cenere  9 ov- 
vero applicategli  sopra  la  ferita  un  poco  di  piu- 
mino tolto  sul  sito  ventre  , e fatelo  stare  altre 
sei  ore  senza  mangiare  , ma  soltanto  da  bere  in 
un  luogo  che  siavi  poco  lume  « Dopo  di  ciò  pre- 
sentategli della  farina  d'  orzo  , o tritellino  im- 
pastato con  acqua  tiepida  , e fatelo  mangiare  a 
suo  piacimento  con  gli  altri  « 

L’  altra  maniera  5 che  é la  piu  facile  * e 
la  più  sicura  è questa  * Alzate  la  coscia  di- 
ritta del  Pollastrello  9 spennategli  un  poco  que- 
. sta  parte  , fategli  un  picciolo  taglio  nel  ventre 
sotto  la  detta  coscia  * badando  di  non  offen- 
dere 
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dere  qualche  nervetto  che  trovasi  da  questo  lato  ; 
introducete  d dito  nella  ferita  , e portate  via 
con  diligenza  i due  granelletti  al  Pollastrello  , 
cucite  , e ungete  come  sopra  , tanto  la  ferita 
del  fianco , quanto  il  taglio  della  cresta  . Que- 
sto metodo  e il  migliore  , perché  non  vi  è bi- 
sogno di  scansare  gl’ intestini , mentre  i granel- 
letti  si  trovano  subito  , e si  tirano  fuori  con 
più  facilità  , perchè  si  castrano  perfettamente, 
e non  per  metà  , e perché  finalmente  non  si 
vede  il  taglio , nel  caso  che  il  Cappone  si  ab- 
bia cl*  apprestare  nella  Cucina  in  una  maniera 
elegante  . 

Modo  di  Capponare  le  Pollastre  . 

Scegliete  le  Pollastre  , come  i Pollastri , 
e nella  medesima  stagione  , e dell*  istessa  età 
le  capponerete  in  questa  maniera  , con  le  cau- 
tele di  sopra  descritte  . Alzate  la  coscia  sinistra 
alla  Pollastra,  e fategli  un  picciolo  taglio  sul 
ventre  sotto  la  coscia  , dopo  avere  un  poco  spen- 
nato la  parte  : introducete  nella  ferita  due  dita» 
e con  diligenza  portategli  via  la  matrice  , o ova- 
ia , che  é una  picciola  borsetta  attaccata  alle  reni 
della  Pollastra  . Ciò  fatto  cucite,  e medicate  la 
ferita  come  sopra  , e dopo  sei  ore  lasciate  anda- 
re la  picciola  Capponcella  a mangiare  con  le  al- 
tre . Alcuni  introducono  nel  ventre  della  Polla- 
stra un  dito  , unitamente  ad  un  ferro  tagliente 
a guisa  di  roncetto  , col  quale  tagliano  la  matri- 
ce , e la  tirano  fuori  ; ma  questa  operazione  é 
pericolosa  , e di  non  farne  alcun*  uso  . 

Quanto  alla  maniera  d’ingrassare  i Capponi, 
e le  Capponesse  , ved.  Tom . II.  pa£,  a i 

Cap~ 
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Spi  ciò 

Cappone  di  Hoscepot , 

Antri  = Intagliate  propriamente  delle  carote  * 
rape  , torniti  > pane  ; imbianchitele  all’  acqua 
bollente  ; imbianchite  ancora  selleri , lattuga  , 
indivia  , e formatene  tanti  mazzetti  ben  spremu- 
ti , e legati  ; abbiate  anche  una  dozzina  di  cipol- 
lette pure  imbiancate  , e mondate  . Prendete  un 
bel  Cappone  , flambatelo  , spilluccatelo  , e sven- 
tratelo , lardatelo  per  traverso  di.  lardelli  di  lar- 
do « e prosciutto  , conditi  con  poco  sale  , pepe 
schiacciato , e sugo  di  limone,  tagliati  al  paro  del- 
ia carne  ; trussatelo  colle  zampe  dentro  il  corpo 
infilate  sotto  le  coscie  . Mettete  in  una  cazza - 
rola  ovata  , o bracciera  , qualche  fettina  di  vi- 
tella nel  fondo  , qualche  fetta  di  lardo  , due 
di  prosciutto , aggiustateci  sopra  il  Cappone 
colli  mazzetti  intorno  , e le  carote  , rape , e 
torzuti  sopra  i mazzeti . Le  cipollette  le  fare- 
te cuocerei#  parte  con  buon  brodo  , ed  un  pez- 
zetto di  prosciutto  acciò  non  si  rompino  , con- 
dite con  sale*?  pepe  schiacciato  , una  cipollet- 
ta con  due  garofani , due  scalogne  , uno  spic- 
chio d’  aglio  , coprite  di  sopra  come  di  sotto  , 
e di  più  un  foglio  di  carta  ; fate  sudare  un 
poco  con  fuoco  sotto  , e sopra  ; indi  aggiunge- 
teci un  buon  bicchiere  di  brodo  bianco  senza 
disgrassare  ; fate  finire  di  cuocere  » Allorché  il 
tutto  sarà  cotto  , scolate  il  Cappone  dalla  bre- 
sa  , glassatelo  sopra  il  petto  di  una  bella  glassa 
se  1’  avete  , aggiustategli  con  simetria  tutte  l’er- 
be  all’  intorno  , con  i mazzetti  sciolti , e bene 
asciugati  dal  grasso  , e serviteci  sopra  una  buo- 
na òalsa  alla  Spagnuola  » o Culi . La  Salsa  ve- 
detela nel  Tom . /•  pag.  6 Bisogna  osservare 
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che  il  Cappone  sia  tenero  , acciò  possa  cuo- 
cere contemporaneamente  all*  erbe  « 

Cappone  all'  / Isplc  . 

jjntrè  i=  Dopo  che  averete  flambato  , e spilluc- 
cato  un  bel  Cappone  9 levategli  1*  osso  del  pet- 
to , e li  due  filetti  mignoni  , sventratelo  dalla 
parte  di  sopra  . Fate  una  farsa  di  Chenef  ben 
delicata  de’  due  filetti  suddetti  , riempiteci  il 
Cappone  5 trussatelo  colle  zampe  ripiegatene* 
lati  delle  coscio  , ponetelo  in  una  cazzarola  ova- 
ta con  fette  di  lardo  5 di  prosciutto  , e di  vi- 
tella sotto  > e sopra  , un  mazzetto  d’  erbe  db? 
verse  con  un  poco  di  basilico  , e quattro  foglie 
di  dragoncello  , due  scalogne,  poco  sale  , pepe 
sano  , copritelo  con  un  foglio  di  carta  ; fatelo 
sudare  un  quarto  d’  ora  , con  poco  fuoco  sotto  , 
e sopra  ; indi  bagnatelo  con  mezzo  bicchiere 
di  vino  di  Sciampagna  5 o altro  vino  bianco 
consumato  per  metà , un  bicchiere  di  brodo 
bianco  buono  > fate  finire  di  cuocere  dolce- 
mente. Quando  sarà  cotto  , passate  al  setaccio 
il  fondo  della  cottura , digrassatelo  , aggiunge- 
teci un  poco  di  sugo  quanto  per  dargli  un  bel 
color  d*  oro  , fatelo  raffreddare  alquanto  , po- 
neteci un  poco  d*  uovo  sbattuto  , mettetelo  so- 
pra il  fuoco  ; allorché  sembra  che  voglia  bol- 
lire , aggiungeteci  un  buon  sugo  di  limone  * 
e otto  foglie  di  dragoncello  , coprite,  fate  ri- 
posare , passate  poscia  con  una  salvietta  fina  pri- 
ma bagnata  > e spremuta  . Scolate  il  Cappone 
dalla  Bresa  , scucitelo,  e servitelo  con  sotto  la 
Salsa  suddetta  , che  sia  di  un  gusto  rilevato  , e 
di  molta  sostanza  • Se  volete  , potete  porre  nel- 
la Salsa  un  poco  di  dragoncello  trito  imbian- 
chi- 
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chito  , ben  spremuto  , e servirla  sopra  il  Cap- 
pone . 

Cappone  alti  Gamberi  • 

/ 4ntrè  ~ Prendete  un  bel  Cappone  , che  sia 
tenero,  e grasso  7 flambatelo,  spaccatelo  * e 
levategli  l’osso  del  petto  , sventratelo  dalla  par- 
te di  sopra  , riempitelo  d*  un  Ragù  crudo 
d’animelle  . Vedetelo  nel  Tom . IV,  Cap , /.,  cuci- 
telo , trussatelo  colle  zampe  dentro  il  corpo  , in- 
filate sotto  le  coscie  , infilatelo  ad  uno  spiedi- 
no, posatelo  sopra  due  fogli  di  carta  reale  con 
fette  di  lardo  sotto  , »e  sopra  » qualche  fetta  di 
"prosciutto  , due  fette  di  limone  senza  scorza  so- 
pra il  petto  , mezza  cipolla  in  fette , due  sca- 
logne , uno  spicchio  d’aglio,  fusti  di  petrose- 
niolo  , un  poco  di  basilico  , sei  foglie  di  dra- 
goncello y la  quarta  parte  di  una  foglia  di  allo- 
ro , poco  sale  , pepe  schiacciato  , due  garofani  * 
un  poco  d’olio  , un  pezzetto  di  butirro  , avvol- 
getelo colla  carta  suddetta  , formatene  una  Pa- 
pigliotta  legatela  ; legate  lo  spiedino  ad  uno 
grande  , fatelo  cuocere  arrosto  . Quando  sarà 
cotto  scartatelo  , scucitelo  , e senitelo  con 
sotto  un  Ragù  di  Gamberi , che  trovarete  am- 
bedue nel  Tom . IV,  Cap . /. 

Cappone  alla  Fresa  . 

yjntrè  ~ Allorché  avrete  aggiustato  un  Cap- 
pone come  il  precedente  , mettetelo  in  una 
cazzarola  ovata  con  fette  di  lardo  sotto  e sopra  , 
una  fetta  o due  di  prosciutto , una  cipolletta 
con  due  garofani  , due  fette  di  carota  , e di  pa- 
ne , un  mazzetto  d’  erbe  diverse  5 due  scalogne, 
uno  spicchio  d’  aglio  , sale  , pepe  sano  , due 
fette  di  lipnone  senza  scorza  sul  petto  del  Cap- 

po- 
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pone , un  bicchiere  eli  brodo  buono  , coprite 
con  un  foglio  di  carta , fate  cuocere  con  fuoco 
sotto,  e sopra  , colla  cazzatola  ben  chiusa  . Quan- 
do sarà  cotto,  colate  il  fondo  della  bresa,  che 
sia  sufficiente  per  la  Salsa , altrimenti  mettete- 
ci un  poco  di  brodo  bianco  , disgrassatelo  , pas- 
satelo al  setaccio  , aggiungeteci  un  pezzo  di  bu- 
tirro maneggiato  nella  farina,  un  buon  pizzico 
di  petrosemolo  , e dragoncello  trito  imbianchi- 
to , e ben  spremuto  , un  poco  di  noce  moscata  , 
fate  stringere  sopra  il  fuoco  , che  sia  giusta  di 
sale  , e servite  questa  Salsa  con  un  buon  sugo  di 
limone  sopra  il  Cappone  ben  scolato  dal  grasso  » 
c scucito* 

Cappone  alla  Finansiere  • 

Antri  r Z Fiambate  , spilluccate,  e sventrate  un 
buon  Cappone  , trussatelo  colle  zampe  rivoltate 
sotto  le  coscie  infilate  dentro  il  corpo,  riempite- 
lo col  suo  fegato  trito  , mescolato  con  lardo  ra- 
pato , un  poco  di  butirro  , petrosemolo  , sca- 
logna , cipolletta  , sei  foglie  di  dragoncello  , un* 
idea  di  basilico , una  punta  d’  aglio , il  tutto 
trito  , un  rosso  d'uovo  crudo  , sale  , pepe  schiac- 
ciato *,  avvolgetelo  in  una  Papigliotta  come  quel- 
lo alli  Gambari  pag.  lo.  fatelo  cuocere  arrosto  • 
Quando  sarà  cotto  , scartatelo  > che  sia  bian- 
chissimo j e servitelo  con  sotto  un  Ragù  alla  Fi- 
liansiere,  che  trovarete  nel  Tom , IV.  Cap.U 

Cappone  al  Duca  • 

Antri  m Fate  cuocere  un  Cappone  come  quello 
alla  Bresa  « Allorché  sarà  cotto  , scolatelo  dal 
grasso  , e servitelo  con  sotto  un  Ragù  fatto  con 
Culi  di  gambari,  picciole  Chenef,  prugnoli, 
© tartufi  secondo  la  stagione , code  di  gambe- 

ri. 
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yi  9 fegatini  ec* , che  trovarete  nel  Tom . IV.  Cap.U 
Avverto  fin  d’  adesso  , che  quando  avete  messo 
Il  Cu  i di  gamberi  nel  Ragù  non  bisogna  farlo  più 
bollire  , altrimenti  si  straccierebbe  , ma  bisogna 
scaldarlo  a Bagno-maria  » o sopra  la  cenere 
calda  • 

Cappone  alla  Ptrìgord • 

Jntrè  zz  Mondate  una  dozzina  di  piccioli  tar- 
tufi , mescolateli  con  lardo  rapato  , petroaemo- 

10  , scalogna  y cipolletta  , una  punta  d’  aglio  , 

11  tutto  trito  , sale  y pepe  schiacciato  , riempi- 
teci il  Cappone  ben  flambato  5 «pilluccato  , e 
sventrato  dalla  parte  di  sopra  , cucitelo  , la- 
sciatelo così  per  lo  spazio  di  ventiquattro  ora , 
poscia  trussatelo  colle  zampe  sotto  le  coscie  9 
infilatelo  ad  uno  spiedino  , avvolgetelo  in  una 
Papigliotta  . Vedetela  alla  pag . 10.,  legate  lo 
spiedino  ad  uno  grande  , fatelo  cuocere  arro- 
sto . Quando  sarà  cotto  , scartatelo , scucite- 
lo , ponetelo  sopra  il  piatto  ; e servitelo  con 
sotto  una  Salsa  alla  Spaglinola  9 o all*  Italiana 
rossa  • Il  modo  di  fare  queste  Salse  lo  trova- 
rete nel  Tom.  /.  Cap . 7.  Se  volete  gli  potete  le- 
vare 1’  osso  del  petto  • 

Cappone  alla  Ravigotta  • 

✓ fntrè  zz  Questo  si  appresta  esattamente  come 
la  Pollanca,  che  potete  vedere  nel  Tom.lh  p, 

Cappone  alla  Scn-clù  • 

/fntré  zz  Dopo  che  avrete  flambato,  e spilluc- 
cato  un  buon  Cappone  > disossatelo  del  tutto 
alla  riserva  delle  ale  , riempitelo  di  un  Ragù 
crudo  d*  animelle  , e tartufi  , che  trovarete  ilei 
Tom. IV»  Cap.I.  cucitelo  , trussatelo  alquanto  ro- 
tondo , fatelo  rinvenire  in  una  cazzarola  sopra  il 

fuo- 
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fuoco  con  un  pezzo  di  butirro  squagliato , e 
sugo  di  limone  ; indi  asciugatelo , infilategli  le 
zampe  scortate  per  metà  , e spuntate  le  dita 
nel  sito  delle  coscie  ; involtatelo  in  una  Papi- 
gliotta  riguardata  colli  stessi  condimenti  , che  il 
Cappone  alli  Gamberi  pag . 10.  untate  la  Papi- 
gliotta  al  di  fuori  con  olio  , ponetela  sopra  un 
piatto  di  rame  ; fatela  cuocere  ad  un  forno 
temperato  . Quando  il  Cappone  sarà  cotto  , scar- 
tatelo , che  sia  bianchissimo , scucitelo,  e ser- 
vitelo guarnito  di  cipollette  cotte  con  buon 
brodo,  e un  pezzetto  di  prosciutto  , con  sopra 
una  Salsa  alla  Spagnuola  ; ovvero  con  sotto 
una  Salsa  chiara  , o Culi  colorito  , ma  senza  le 
cipollette  . Vedete  queste  Salse  nel  Tom . /•  Cap,Im 
Cappone  alla  Spagnuvla  • 

sintrè  — Fiambate , spilluccate  , e sventrate  un 
bel  Cappone  , (russatelo  colle  zampe  dentro  il 
corpo  infilate  sotto  le  coscie , lardatelo  per 
traverso  di  lardelli  di  prosciutto  conditi  con  erbe 
fine,  spezie  fine,  e sugo  dì  limone,  e tagliati  al 
paro  della  carne  . Prendete  una  cazzarola  ovata, 
metteteci  nel  fondo  qualche  fetta  di  cipolla  , di 
carota  , di  manzo  ben  battuta , di  lardo , di  pro- 
sciutto > aggiustateci  sopra  il  Cappone  col  petto 
al  di  sotto  , con  sei  , o otto  mazzetti  di  cavoli 
imbianchiti  all*  acqua  bollente,  ben  spremuti  , e 
legati  propriamente , condite  con  sale , pepe 
schiacciato  , spezie  fine  , una  cipolletta  con  due 
garofani,  coprite  di  sopra  come  disotto,  late 
sudare  un  quarto  d’  ora  con  poco  fuoco  sotto  e 
sopra  , bagnate  poscia  con  buon  brodo  , fate 
finire  di  cuocere . Quando  sarà  cotto  , tirate  fuo- 
ri i mazzetti , scioglietegli , asciugategli  con  un 

1 pan- 
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panno  pulito  , spuntateli  da  capo  , e da  piedi  ; 
ponete  il  Cappone  sopra  il  piatto  , guarnitelo 
colli  cavoli  > e servitelo  con  sopra  una  Salsa  al- 
la Spagnuola  , o un  buon  Culi  di  prosciutto  , 

© Naturale  . La  Salsa  , ed  il  Culi  di  prosciutto 
vedete  nel  Tom.  L pag.  6i e 8. 

Cappone  alla  Flamande  . 

s intrè  =r  Quando  averete  flambato  , espillucca* 
to  un  bel  Cappone  , levategli  1*  osso  del  petto  * 
c sventratelo  per  la  parte  di  sopra,  riempite- 
lo con  un  picciolo  Ragù  crudo  d*  animelle , 
prugnoli , o tartufi  5 che  trovarete  nel  Tom.  IV» 
Cap.I;  cucitelo, trussatelo  colle  zampe  rivoltate  ne* 
lati  delle  coscie  ; mettetelo  in  una  cazzarola  con 
due  fette  di  limone  senza  scorza  sul  petto  , fette 
di  lardo  sotto  e sopra  , una  fetta  di  prosciutto  , 
una  cipolletta  con  due  garofani , due  scalogne  * 
un  mazzetto  d’  erbe  diverse  , sale  , un  bicchie- 
re di  brodo  buono  bianco  ; coprite  con  un  foglio 
di  carta  , fate  cuocere  con  fuoco  sotto  , e sopra  * 
Qiianclo  sarà  cotto  , scolatelo  dalla  bresa  , scu- 
citelo , pinotelo  sopra  il  piatto  , guarnitelo  tut- 
to all’  intorno  di  cimette  di  cavolo  fiore  cotte  In 
un  Bianco  , e fettine  di  ventresca  • Passate  al  se- 
taccio il  fondo  della  cottura  , disgrassatelo  , 
metteteci  un  pezzo  di  butirro  maneggiato  nel- 
la farina , fate  stringere  sopra  il  fuoco  , e ser- 
vite con  un  buon  sugo  di  limone , e noce  mo- 
scata i sopra  il  Cappone  , e cavoli  fiori  » 

Cappone  alla  Montespd. 

'/4ntrè  = Prendete  un  buon  Cappone  , flamba- 
telo , spiUuccatelo  , e levategli  1*  osso  del  petto 
con  i filetti  mignoni , sventratelo  dalla  parte  di 
sopra , lardategli  il  petto  per  traverso  di  lardelli  ' 

di 
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di  prosciutto  conditi  con  erbe  fine  , pepe  schiac- 
ciato , e sugo  di  limone,  e rifilati  al  paro  della 
carne  ; riempitelo  di  un  Emensé  fatto  con  i 
detti  filetti  , erbe  trite  ec.  , che  trovarete  nel 
Tom . IV . Cap.I • , cucitelo  , trussatelo  colle  zampe 
dentro  il  corpo  infilate  sotto  le  coscie  ; mettete- 
lo in  una  cazzarola  con  fette  di  lardo  sotto  , e 
sopra  , un  pezzo  di  prosciutto  , due  fette  di  li- 
mone senza  scorza  , due  scalogne,  un  mazzetto 
d’ erbe  diverse  , sale  , pepe  sano,  mezzo  bic- 
chiere di  vino  di  Sciampagna  , o altro  vino 
bianco  consumato  per  metà , un  bicchiere  di 
brodo  , coprite  con  un  foglio  di  carta  : fate  cuo- 
cere con  fuoco  sotto  , e sopra . Quando  sarà  cot- 
to scolatelo  dalla  bresa  , scucitelo,  e servitelo 
guarnito  di  cassettate  rotonde  di  rape  con  una 
animella  dentro  glassata  , e sopra  una  buona 
Salsa  alla  Spagnuola  , che  trovarete  nel  Tom • /. 
pag.ói.  La  Guarnizione  nel  Tom.  lV.Cap.U 

Cappone  alti  Prugnoli., 

Antrè  — Disossate  del  tutto  un  Cappone , alla 
riserva  deile  coscie  , e ale  , dopo  di  averlo  flam- 
bato , e spilluccato  , riempitelo  di  un  Ragù  cru- 
do di  animelle  , che  trovarete  nel  Tom.  IV.  Cap . /. 
cucitelo  , trussatelo  colle  zampe  dentro  il  cor- 
po infilate  sotto  le  coscie  , fatelo  riavente#  in 
una  cazzarola  sopra  il  fuoco  con  un  poco  di  bu- 
tirro squagliato,  e sugo  di  limone;  mettetelo 
in  un’altra  cazzarola  con  fette  di  lardo  sotto 
e8opra,  una  fetta  di  prosciutto,  un  mazzetto 
d erbe  diverse , una  cipolletta  con  due  garo- 
fani, due  scalogne,  un  poco  di  basilico  , sale  » 
pepe  sano  , mezzo  bicchiere  di  vino  di  Sciampa- 
gna bollente , o altro  vino  bianco  , brodo  buo- 
no , 
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no  ; coprite  con  un  foglio  eli  carta  ; fatelo  cuo- 
cere con  fuoco  sotto  , e sopra  . Allorché  sarà 
cotto,  scolatelo  dalla  bresa,  scucitelo,  e servi- 
telo , con  sotto  un  Ragù  di  prugnoli , che  tro- 
verete nel  Tom , IV,  Cap . /.  Non  sarà  che  bene  se 
ci  aggiungete  il  fondo  della  cottura  nel  Ragù  , 
badate  però  al  sale . 

Cappone  alla  Chinesec . 

Antri  ~ Flambate  , spilluccate , e sventrate 
un  bel  Cappone , trussatelo  colle  zampe  dentro 
il  corpo  infilate  sotto  le  coscie  ; Prendete  una 
cazzarola  con  due  fogliette  di  latte  , metteteci 
un  pizzico  di  coriandoli , un  pezzo  di  butirro 
maneggiato  con  un  pochino  di  farina  , due  ga- 
rofani , poco  sale  , fatelo  bollire  un  momento 
movendolo  spesso , indi  passatelo  al  setaccio  , 
fatelo  raffreddare  , poneteci  in  infusione  il  Cap- 
pone per  lo  spazio  di  due  ore  , infilatelo  poscia 
ad  uno  spiedino  , legate  questo  ad  uno  grande  , 
fatelo  cuocere  a fuoco  temperato  , bagnandolo 
assai  spesso  col  suo  latte  finché  se  lo  abbia  tutto 
bevuto  , e che  sia  cotto  ; allora  mettete  un  pez- 
zo di  butirro  nella  leccarda  col  quale  lo  spargere-» 
te  per  fargli  prendere  un  bel  color  d*  oro  , e ser- 
vitelo con  sotto  una  Salsa  alla  Chinesec  , che  tro- 
var e te  nel  Tom,  1.  pag,  77. 

Cappone  alla  Duchessa , 

Antri  “ Questo  si  appresta  nello  stesso  modo, 
che  laPollanca.  Vedete  Tom,  11,  pag,  181* 

Cappone  all ’ Italiana  , 

'Antri  “ Aggiustate  bene  un  Cappone  , levategli 
l’osso  del  petto  , sventratelo  per  la  parte  di  so- 
pra, riempitelo  di  un  Ragù  crudo  d’animelle,  che 
trovarete  nel  Tom . IV % CapJ. , cucitelo  > trussatelo 

col- 
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colle  zavnpe  rivoltate  sotto  le  cosci©  » fatelo 
cuocere  come  quello  alla  Bresa.  Allorché  sarà 
cotto,  scolatelo,  scucitelo,  guarnitelo  tutto  ali*  in- 
torno di  pomidoro  ripieni  , che  trovarete  nel 
Tom . IV Cap . /.  e servitelo  con  sopra  una  Salsa  al 
Culi  di  pomidoro  , o alla  Spagnuola . Vedetele  nel 
Tom . /.  Cap*  /. 

Cappone  alla  Vìennoese  • 

Quando  averete  appropiato  un  bel 
Cappone  , come  per  allesso  , mettetelo  a cuo- 
cere in  una  piccola  marmitta  con  brodo  bian- 
co 9 un  pezzo  di  prosciutto  , un  mazzetto  d’er- 
be diverse  , e poco  sale  ; Quando  sarà  cotto  , 
passate  il  brodo  per  setaccio  senza  digrassare  * 
fatelo  bollire  , e metteteci  una  buona  libbra  di 
riso  ben  capato  , e lavato  a più  acque  calde  o 
AHorohe  sarà  cotto  una  cosa  giusta  , cioè  nè 
troppo  , nè  poco  , e sufficientemente  asciutto  , 
aggiungeteci  un  poco  di  pepe  schiacciato  9 e no* 
ce  moscata  , aggiustate  il  Cappone  sopra  il  piat- 
to, guarnitelo  tutto  all’  intorno  di  riso  , come 
una  specie  di  brodo  a tortiglie  , lasciando  vede- 
re soltanto  il  petto  del  Cappone  , che  glasserete 
con  una  glassa  di  vitella  , se  1*  avete  , e servite 
con  un  poco  di  culi  di  prosciutto  nel  mezzo  » 
Questo  è un  piatto  Tedesco  , che  in  Ita- 
lia ognuno  varia  secondo  il  suo  genio  . Impe- 
rocché vi  è chi  mette  nel  riso  del  parmigiano 
graffato  , ed  un  poco  di  zafferano  . Altri  fanno 
cuocere  il  Cappone  in  una  bresa  leggiera  , e 
pongono  il  fondo  della  cottura  digrassato  , e 
passalo  al  setaccio  nel  riso.  Altri  vi  aggiungono 
parmigiano  , e rossi  d*  uova  • Altri  tanno  cuo- 
cere il  riso  con  delle  salsiccie , che  poi  ci  gu.«  - 
Tom,IJ!>  b iiìsco- 


1$  Api  ciò 

niscono  il  bordo  . Altri  finalmente  guarniscono 
il  bordo  di  riso  , con  lattuga  , gobbi  , sellert , ci- 
pollette , creste  , ovette  noh  nate  , salsiccie  ec. 
Il  tutto  cotto  separatamente  , bene  asciugato 
dal  grasso  , ed  aggiustato  con  semetria  . In  tal 
guisa  formano  una  vivanda  buonissima  per  il 
gusto  , e ben  decorata  per  la  vista  . Io  peral- 
tro non  approvo  tutte  queste  variazioni  , e 
preferisco  che  il  riso  sia  cotto  con  buon  brodo 
tinto  con  un  poco  di  zafferano  , condito  con  par- 
migiano grattato  , pepe  schiacciato  , e noce  mo- 
scata» e con  sopra  e dentro  il  bordo  un  buon 
Culi  di  prosciutto  . Guarnito  il  rìso  con  le  erbe  , 
creste  , ovette  ec.  Sembra  più  un  Sortii  con  un 
Cappone  nel  mezzo  , che  un  Cappone  guarni- 
to di  riso  alla  Tedesca  . 

Cappone  alla  Valiere  . 

Antri  = Dopo  che  averete  fiamba to , e ben 
spilkiccato  un  Cappone  , fategli  un  taglio  sopra 
la  pelle  lungo  ii  mezzo  delia  schiena  , e lungo 
il  petto  , distaccatene  la  pelle  colle  dita  » ta- 
gliate le  due  coscie  in  guisa  che  ogni  coscia  ab- 
bia la  metà  della  pelle  del  Cappone  attaccata  ; ta- 
gliate le  ale  unite  allindile  mezzi  petti , che  pic- 
carete  di  minuto  lardo  ; le  coscie  disossatele , e 
tagliategli  la  zampa  un  pochetto  sopra  la  giun- 
tura verso  la  coscia,  stendeteci  sopra  un*  po- 
co di  farsa  di  Chenef , e nel  mezzo  poneteci 
un  Salpiccone  cotto  , freddo  , e con  poca  sal- 
sa , cucitele,  dategli  la  forma  di  un  Pero , in- 
fila tegli  a ciascheduna  la  sua  zampa  spilluccata  * 
scortata  per  metà  , e tagliate  le  unghie  , nel 
sito  dove  era  prima  » che  non  restino  al  di  filo- 
si se  non  le  dita , fatele  rinvenire  un  momen- 
to 
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to  sopra  il  fuoco  in  una  cazzarola , con  un  pez- 
zo di  butirro  squagliato  , e sugo  di  limone  ; 
mettete  in  una  cazzarola  i due  petti  imbian- 
chiti all’  acqua  bollente  , e le  due  coscie , con 
qualche  dadino  di  vitella  imbianchito,  una  ci- 
polletta con  due  garofani , un  mazzetto  d’  erbe 
diverse  , uno  spicchio  d*  aglio  , una  fetta  di  pro- 
sciutto > brodo  ; coprite  con  fette  di  lardo  , e un 
foglio  di  carta  ; fate  cuocere  con  fuoco  sotto  » 
e sopra  . Allorché  sarà  cotto  , passate  al  setac- 
cio il  fondo  della  bresa  , aggiungeteci  un  poco  di 
brodo  colorito  , disgrassatelo  , fatelo  consuma- 
re al  punto  di  una  glassa  5 glassateci  i due  mez- 
zi petti  piccati  , scucite  le  coscie , fate  sopra  a 
ciascheduna  di  esse  una  stella  , o un  fioretto,  con 
tartufi  , carota  , code  di  gamberi,  fusti  di  petro- 
semolo  , foglie  di  dragoncello  , il  tutto  cotto  , 
e servite  con  sotto  una  Salsa  chiara  con  un  poco 
di  dragoncello  trito  imbianchito  , e ben  spre- 
mute . Il  Salpiccone  , e la  farsa  di  Chenef  ve- 
dete nel  Tom . IV . Cap.  I.  La  Salsa  nel  Tom . /• 
pag.  7P- 

Cappone  in  ogni  maniera . 
ydntrè  — Il  Cappone  dopo  che  sarà  flambato  » 
spilluccato  , e sventrato  , lo  potete  riempire  con 
un  Ragli , o con  uua  farsa  di  Chenef,  o con  ambi- 
due  , ovvero  col  suo  fegato  , o con  niente  , e cuo- 
cerlo in  papigliotta  al  forno,  o allo  spiedo  ; lo  po- 
tete anche  farsire  sul  petto  tra  carne  e pelle  , 
e cuocerlo  nella  stessa  guisa  , per  indi  servirlo  sì 
neU’una , che  nell’altra  maniera  con  sotto  quella 
Salsa,  Culi , Ragù  , o Guarnizione  che  più  sarà  di 
vostra  soddisfazione  . Lo  stesso  potete  fare  al- 
lorché sarà  cotto  alia  bresa  dissossato  , o non 

b i dis- 


disossato , piccato  , o non  piccato , ripieno  , o 
non  ripieno  . Oltre  di  ciò  lo  potete  apprestare 
nello  stesso  modo,  che  si  apprestano  le  Pollan- 
che , come  lo  potete  vedere  nel  Tom . 77.  dalla 
pag.  j8i.£uoa  198.?  e nella  stessa  guisa  le  co- 
scio, ed  i pelli* 

Delii  Pollastri . 

Cognizioni  dell ì Pollastri  • 

In  Francia,  Inghilterra,  Germania, Russia?  cd 
altri  Paesi  sj  distinguono  quattro  sorta  di  Pollastri, 
cioè  quelli  detti  alla  Rena  , che  sono  i più  pic- 
cioli , ed  i più  stimati;  quelli  detti  agli  Uovetti 
vengono  in  seguito  ; i Pollastri  grassi  sono  ot- 
timi allorché  sono  bianchi,  e carnuti;  e final- 
mente i Pollastri  ordinari  , i quali  s’  impiega- 
no per  tutte  sorte  di  fricassè  . In  Italia  peral- 
tro ? e segnatamente  in  Roma  non  si  conosca- 
no , che  due  sorta  di  Pollastri  ; cioè  buoni , e 
cattivi  ; i buoni  sono  grassi , carnuti , e bianchi  ; i 
cattivi  sono  magri, di  carne  oscura,  e di  poco  buon 
sapore  . 1 piccioli  Pollastri  detti  da’  Francesi  alla 
Rena  non  scn  molto  in  uso  fra  noi  * benché 
lo  siano  111  Francia  , Inghilterra  , Germania  , ed 
in  tutti  i paesi  del  Norde  , e specialmente  in 
Pietroburgo  • Generalmente  si  debbono  scieglicre 
S buoni  ; ma  non  tanto  freschi , né  troppo  in- 
frolliti . Si  preferiscono  d"  ordinario  le  Pollastre 
alli  Pollastri  , perchè  queste  sono  più  tenere  , 
c di  miglior  sapore  • I Pollastri,  si  spennano  a 
secco,  e all’acqua.  Vedete  nel  principio  della 
Polleria  ambedue  queste  maniere* 

Fri- 
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Tritasse  di  Pollastri  Cenerate  • 

/4ntrè  n:  Flambale  ? spilluccate  , e sventrate 
due,  o tre  pollastri,  tagliategli  prima  le  ale 
con  i mezzi  petti  ; se  le  ale  sono  state  già  ta- 
ate,  in  questo  caso  spuntategli  l’estremità  fieli* 
o so  ; indi  tagliategli  le  coscie  , date  poscia  una 
Lotta  colla  costa  dei  coltello  sull’ osso  superiore 
della  coscia  , e levatene  la  metà  5 quindi  taglia- 
te le  zampe  a!  di  sopra  la  giuntura  delle  coscie  ; 
finalmente  dividete  la  carcassa  in  tre  parti,  cioè 
della  schiena  j e groppone  fatene  duepezzi,  e 
un’altro  del  petto;  tutti  questi  pezzi  a mano  , 
a mano  che  li  tagliate  , metteteli  nell’acqua  fre- 
sca • Ponete  la  cazzarola  vicino  al  fuoco  acciò 
sgorghino  i pollastri  , cambiandola  una  volta  , 
poscia  imbianchiteli  all’  acqua  bollente  , schiu- 
mateli bene  , passateli  alla  fresca  . Prendete  una 
cazzarola  con  un  pezzo  dì  butirro  , un  pezzo  di 
prosciutto,  aggiungeteci  i pezzi  di  pollastri  bea 
scolati  dall’  acqua  , un  mazzetto  d’erbe  diverse  , 
una  cipolletta  con  due  garofani , passateli  sopra 
un  fuoco  allegro  , conditeli  con  poco  sale  ; quan- 
do principiano  ad  asciugarsi  > metteteci  un  buon 
pizzico  di  farina  , bagnate  poco  a poco  coll’acqua 
bollente,  che  hanno  imbianchito  i pollastri  ben 
schiumala  , e passala  al  setaccio  ; fate  bollire 
la  cazzarola  da  un  lato  , fintanto  che  saranno 
cotti , e consumata  la  Salsa  al  suo  punto  ; al- 
lora digrassateli  , emettete  uno  per  volta  i pez- 
zi di  pollastro  in  un’  altra  cazzarola  , passateci 
dentro  la  Salsa  col  setaccio  . Nel  momento  di 
servire  ? fateli  bollire  , legateli  con  una  liason  di 
tre  rossi  d*  uova  stemperata  con  un  poco  di  fiore 
di  latte  3 e noce,  moscata  , aggiungeteci  sug-o  di 

limo- 
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limone  , o di  agresto  , e servite  . Se  non  vole- 
te impiegare  il  fior  di  latte  , o non  piacesse  , 
in  questo  caso  stemperate  i rossi  d’  uova  con  un 
poco  di  brodo  freddo  , o acqua  . Alcuni  sven- 
trano prima  i pollastri  per  fricassé  , poi  li  flam- 
bano e spilluccano . I fegatini  si  imbianchisco- 
no nell’  acqua  bollente  , si  tagliano  propriamen- 
te 5 o si  mettono  nella  fricassé  poco  prima  di 
legarla  , e servirla  . Se  volete  , potete  aggiun- 
gere nella  liason  del  petrosemolo  trito  imbian- 
chito , e ben  spremuto  • Potete  aggiungere  a 
questa  fricassé  punte  di  Sparagi  5 fagioletti  fini  » 
spicchi  di  carciofoletti)  il  tutto  cotto  con  buon 
brodo  , ed  un  pezzetto  di  prosciutto  , ed  aggiu- 
starlo con  simetria  sopra  la  fricassé  , e guar- 
nire il  bordo  del  piatto  con  crostini  di  pane 
a guisa  di  anellietti  fritti  nel  butirro  . 

Fricassé  di  Pollastri. alla  Palette, 
slntré  ~ Sventrate  5 flambate  , spilluccate,  e 
tagliate  in  pezzi  i pollastri  come  i precedenti, 
fateli  sg-orgare  nell*  acqua  vicino  al  fuoco  , im- 
bianchiteli un  momento  nell’acqua  bollente,  pas- 
sateli alla  fresca  , scolateli  bene  , metteteli  in 
lina  cazzarola  con  un  pezzo  di  butirro  , un  maz- 
zetto d erbe  diverse  ) una  cipolletta  con  due  ga- 
rofai  Ì , una  quantità  sufficiente  di  prugnoli  * o 
di  spugnoli  ben  puliti , e lavati  , un  pezzo  di 
prosciutto  ; passate  sul  fuoco  quando  principia- 
no ad  asciugarsi , sbruffateci  un  buon  pizzico  di 
farina  * bagnale  con  mezzo  bicchiere  di  vino  di 
Sciampagna  bollente,  o altro  vino  bianco  5 bro* 
do  quanto  basti  ; fate  bollire  come  sopra  , e con- 
sumare la  Salsa  al  suo  punto;  indi  digrassate , 
levate  il  mazzetto , la  cipolletta  , il  prosciutto  > 
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legate  con  lina  liason  di  tre  rossi  d'ilo  va  stem- 
perata con  un  poco  di  brodo  freddo  » o acqua  $ 
e un  poco  di  noce  moscata,  e servite  con  uà 
buon  sugo  di  limone  . 

Fricassé  di  Pollastri  alti  Piselli  finì . 

* 4ntrè  zz  Passate  in  lina  cazzarola  sul  fuoco  i 
pezzi  dì  pollastri  come  i precedenti  ? ed  in  luo- 
go di  metterci  i prugnoli,  o spugnoli,  mette- 
teci dei  piselli  fini  a proporzione;  quando  sa- 
ranno ben  passati , sbruffateci  un  buon  pizzico 
di  farina  » bagnateli  come  la  fricassé  generale  , 
conditeli  di  sale  , e pepe  schiacciato  , fateli 
cuocere  , e consumare  la  salsa  al  suo  punto  , 
digrassateli,  levate  il  mazzetto,  prosciutto,  e 
cipolletta  , legateli  con  una  liason  di  tre  rossi 
d’  uova  stemperata  con  un  poco  d’  acqua  , o 
brodo  , e serviteli  con  un  buon  sugo  di  limone  , 
e un’  idea  di  noce  moscata  . 

Fricassé  di  Pollastri  alla  Rena  . 
sfntrè  zz  Prendete  tre  o quattro  pollastrelli , 
ammazzateli  5 metteteli  in  una  cazzarola  con  ac- 
qua fredda,  poneteli  sul  fuoco  movendoli  sem- 
pre , quando  principia  l’acqua  ad  essere  più  che 
tiepida  , pelateli  e puliteli  bene  , passateli  a ma- 
no a mano  in  un’  altra  cazzarola  con  acqua  tie- 
pida , poscia  sventrateli  , infilategli  le  zampe 
dentro  il  corpo  per  il  buco  ove  sono  stati  sven- 
trati , passategli  uno  spiedino  di  legno  , o di  can- 
na , o di  argento  a traverso  il  corpo  , che  prenda 
le  due  coscie  , per  ben  trnssarli  , metteteli  in 
una  cazzarola  con  un  pezzo  di  butirro  , un  maz- 
zetto dJ  erbe  diverse  , una  fetta  di  prosciutto  > 
una  cipolletta  con  due  garofani  , passateli  so- 
pra il  fuoco  , sbruffateci  un  pizzico  di  farina-, 

lia- 
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bagnateli  con  brodo  bollente  » conditeli  con  po- 
co sale,  pepe  schiacciato;  fateli  bollire  , e con- 
sumare la  salsa  al  suo  punto  , digrassateli , levate 
li  spiedini  , il  prosciutto  , il  mazzetto , la  cipolla  , 
légatei  ben  bollenti  con  una  liason  di  tre  o quat- 
tro rossi  d’uova  stemperata  con  un  poco  di  fior 
di  latte  o brodo  , c serviteli  con  un  buon  sugo 
di  limone  , e nn’  idea  di  noce  moscata  . 

Fricassè  di  Pollastri  alla  Fcrmicre  • 

Antri  ~ Prendete  due  , o tre  pollastri  vivi , am- 
mazzateli , sbollentateli , pelateli , e sventrateli; 
tagliateli  subito  in  pezzi,  senza  dargli  il  tempo 
che  si  raffreddino  , passateli  in  una  cazzarola 
sopra  il  fuoco  5 con  nn  pezzo  di  butirro  , una  fet- 
ta di  prosciutto  » un  mazzetto  cT  erbe  diverse  , 
con  una  cipolletta , uno  spicchio  d’  aglio  , un  po- 
co di  basilico  , due  garofani , poco  sale  , pepe 
schiacciato  ; quando  principiano  ad  asciugarsi 
sbruffateci  un  buon  pizzico  di  farina  5 bagnateli 
con  acqua  bollente  , fateli  bollire  come  il  so- 
lito ,* consumare  la  salsa  al  suo  punto,  e che 
sia  molto  ben  digrassata  , levate  il  mazzetto  , 
il  prosciutto  3 legate  la  salsa  che  sia  ben  bol- 
lente con  tre  o quattro  rossi  d’uova  stemperati 
coji  un  poco  di  brodo  freddo  , e un’  idea  di 
noce  moscata,  e serviteli  con  un  buon  sugo  di 
lirfione  , o di  agresto.  Questa  è un  ottima  Fri- 
cassè, allorché  non  si  hanno  pollastri  infrolliti; 
mentre  basta  a non  lasciarli  raffreddare  sono  suf- 
ficientemente teneri  ; altrimenti  divengono  duri, 
e coriaci  • 

Fricassè  di  Pollastri  alla  Biron  . 

Antrc  Questa  è una  Fricassè  come  le  altre  ; 
ma  senza  1 petti  de’  pollastri , i eguali  si  picca- 


Moderno.  Cap.  7.  a 5 

110  di  ìtrimito  lardo , si  fanno  cuocere  , si  glas- 
sano , e si  servono  nel  piatto  con  simetria  sopra 
la  Fricassé. 

Fricassè  di  Pollastri  alla  Crema. 

Antsè  ~ Pulite  bene  , e tagliate  in  pezzi  dei 
pollastri  come  quelli  a la  Pulette  , imbianchiteli 
all’acqua  boheme,  scolateli,  passateli  sul  fuoco  in 
una  cazzarola  con  un  pezzo  di  butirro  , una  fetta 
di  prosciutto  , tin  mazzetto  d’erbe  diverse,  poco 
sale,  metteteci  la  farina  come  il  solito , bagna- 
teli con  brodo  generale  bollente,  fateli  bollire 
come  sopra  , e consumare  la  salsa  al  suo  punto  % 
digrassateli*  mettete  i pezzi  di  pollastri  in  una  caz* 
zarola  , passateci  dentro  la  salsa  col  setaccio  ; 
nel  momento  di  servire  , legatela  ben  bollente 
con  un  pezzo  di  butirro  fresco  maneggiato  con 
un  poco  di  farina , ed  un  bicchiere  di  fiore  di 
latte  • Osservate  però  che  non  deve  più  bollire  • 
Fricassè  di  Pollastri  alla  Delfina  . 

Antri  zz  Tagliate  in  pezzi  dei  pollastri  ben 
flambati , sventrati , e spilluccati*  Imbianchiteli 
all’acqua  bollente  , scolateli , passateli  in  una  caz- 
zarola  sopra  il  fuoco  con  un  pezzo  di  butirro  » 
una  fetta  di  prosciutto  , un  mazzetto  d*  erbe  di- 
verse, sbruffateci  poscia  un  pizzico  di  farina  , ba- 
gnateli con  un  bicchiere  di  vino  di  Sciampa- 
gna consumato  per  metà  , o altro  vino  bianco  % 
brodo  buono  , conditeli  con  sale  , pepe  schiac- 
ciato , fate  bollire  finche  i pollastri  saranno 
cotti  , e la  salsa  consumata  al  suo  punto  , di- 
grassateli , levate  il  prosciutto  , e mazzetto , 
legateli  ben  bollenti  con  una  liason  di  tre  o 
quattro  rossi  d’  uova  stemperata  con  un  poco  di 
brodo  , un’  idea  di  noce  moscata  , petrosemolo 
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trito  imbianchito  , e serviteli  con  un  buon  su  go- 
di limone  . 

Fricassè  di  Pollastri  al /’  Italiana  • 
jlntrè  zz  Passate  i pezzi  di  pollastri  sul  fuoco 
In  una  cazzarola  con  un  pezzo  di  butirro  , un 
pezzo  di  prosciutto  , un  mazzetto  d’erbe  diver- 
se , una  cipolletta  con  due  garofani  ; quando 
principieranno  ad  asciugarsi  , metteteci  un  poca 
di  farina  , bagnateli  con  sug-o  di  pomidoro  come 
trovarne  nel  Tom.  I.  pag.  i$.  fateli  bollire  dol- 
cemente . Quando  i pollastri  saranno  cotti  , e 
la  salsa  consumata  al  suo  punto  , digrassateli  > 
levate  il  prosciutto  , mazzetto  , e cipolletta  , le- 
gatei* ben  caldi , con  una  liason  di  tre  rossi  d’uo- 
va  , stemperata  con  un  poco  di  fiore  di  latte  , 
o brodo  , e serviteli  subito  senza  piu  bollire  • 
Fricassè  di  Pollastri  in  diverse  maniere  . 
'ytntrè  ~ Sventrate  due  o tre  pollastri,  taglia- 
tegli le  zampe  * infilategli  nel  corpo  un  baston- 
cello , che  terrete  espressamente  per  un  tale  og- 
getto > flambateli  sopra  un  fornello  ardente  , pu- 
liteli subito  con  un  panno  bianco  , spilluccateli 
bene  , tagliateli  In  pezzi , facendone  sette  per  o- 
gni  pollastro  .Vedete  Fricassè  di  Pollastri  pag.iv . 
cuoceteli  nello  stesso  modo  . Quando  saranno 
cotti,  e la  salsa  consumata  al  suo  punto,  digras- 
sateli , ponete  i pollastri  in  un’altra  cazzarola  , 
passateci  dentro  la  salsa  per  setaccio,  legateli 
ben  bollenti  con  una  liason  di  tre  o quattro 
rossi  d’ uova  stemperata  con  un  poco  di  brodo, 
o acqua,  petrosemolo  trito  imbianchito , e ben 
spremuto  , un*  idea  di  noce  moscata  , e servi- 
teli con  sugo  di  limone  . Quando  i pollastri 
sono  cotti  così  in  fricassè  , li  potete  variar* 

con 
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con  tutto  cifo  che  vi  aggrada  , cioè  con  punte 
eli  pnragi  , Carciofoletti , Finocchi  3 Cavoli  fiori 
Cipollette  , Tartufi  , Funghi , Rape  ; e tutte  sor- 
ta eli  mazzetti  (l’Erba;  alia  Massedoene  ; all’Glan- 
dese  ; al  Ragù  mele  ; al  Butirro  di  gamberi  j al 
Culi  di  piselli  ; a!la  Plusce-verte  ec. 

Pollastri  alla  Perla  • 

*4ntrè  ” Prendete  due  pollastri  bianchi , e gras- 
si , flambateli  , spilluccateli  ? tagliateli  lungo 
la  schiena  in  due  parti , dissossateli  del  tutto , 
alla  riserva  delle  zampe  ; riempite  ciaschedun 
mezzo  pollastro  di  un  salpiccone  crudo  , che 
trovarete  nel  Tom.  IV.  Cap.  7.  , cuciteli?  dategli 
la  forma  di  una  Perla  , e la  zampa  servirà  di 
punta  tagliandola  assai  vicino  alla  giuntura  della 
coscia  ; fatele  rinvenire  in  una  cazzarola  sopra 
Il  fuoco  con  un  pezzo  di  butirro  ? e sugo  di  li- 
mone ; mettetele  poscia  in  un’  altra  cazzarola 
con  fette  di  lardo  sotto  e sopra  , due  fette  di 
limone  senza  scorza  , una  fetta  di  prosciutto  , 
un  mazzetto  d’  erbe  diverse  , due  scalogne  » 
una  cipolletta  con  due  garofani  » sale  , pepe  sano 
bagnate  con  mezzo  bicchiere  di  vino  di  Sciam- 
pagna bollente  , o altro  vino  bianco  , un  poco 
di  brodo  buono  5 coprite  con  un  foglio  di  carta  ; 
fate  cuocere  con  fuoco  vsotto»  e sopra.  Quando  sa- 
ranno cotti , tagliate  un  tartufo  in  picciole  stel- 
lette , passatelo  sopra  il  fuoco  in  una  cazzarola 
con  un  poco  di  butirro  , e petrosemolo  in  fi- 
letti , indi  sbruffateci  un  pochino  di  farina , 
bagnate  col  fondo  della  cottura  de’  pollastri , 
digrassato,  e passato  al  setaccio,  un  poco  di 
Bugo  per  dargli  il  colore  * fate  bollire  per  di- 
grassare • Scolate  i pollastri , scuciteli , poneteli 

so- 
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«opra  il  piatto  , guarniteli  con  clmette  di  ca- 
volo fiore  , uovette  nonnate  , creste  di  polla- 
stri , e serviteci  sopra  la  Salsa  suddetta  con  sugo 
di  limone  . 

Pollastri  alla  Belle  *vue  • 

Antrè  zz  Imbianchite  all’acqua  bollente,  otto 
cipollette  » fatele  poscia  cuocere  con  buon  bro- 
do ; quando  saranno  quasi  cotte  scolatele  , met- 
tetele in  una  cazzaroìa  con  un  pezzo  di  butirro, 
una  fetta  di  prosciutto  , tre  tartufi  > e tre  ani- 
melle imbianchite,  tagliate  in  grossi  dadini,  poco 
sale  , pepe  schiacciato  , passate  sopra  un  fuoco 
leggierò  circa  mezz*  ora  ; indi  aggiungeteci  due 
o tre  fegatini  di  pollo  imbianchiti  , e tagliati 
In  dadini  ; lasciate  raffreddare  . Prendete  due 
belli  pollastri  bianchi , e grassi  , flambateli  , spil- 
luccateli  , e dissodateli  del  tutto  , levate  il  pro- 
sciutto dal  Ragù  » riempiteci  i pollastri , cuci- 
teli , infilategli  le  zampe  pelate  , tagliate  le  dita, 
e scortate  per  metà  nel  sito  delle  coscie,  fa- 
teli rinvenire  in  una  cazza rola  sopra  il  fuoco 
con  un  pezzo  di  butirro  squagliato  , e sugo  di  li- 
mone , avvolgeteli  poscia  in  una  papiglaotta  ri- 
quadrata. Vedete  Pollanca  in  Paprgliotta  7 om.lh 
pag.  185,  legatela  con  spago  , ungetela  d’olio  al 
di  fuori  , fatela  cuocere  sulla  gratella  ad  un 
fuoco  temperato  circa  un’ora  , e mezza  • Quan- 
do siete  nel  momento  di  servire  , scartate  i 
pollastri  , scuciteli , e serviteli  che  siano  ben 
bianchi  con  sotto  una  Salsa  alla  Ravigotta  chiara, 
che  trovarete  nel  Tom*I.  pag.  68» 

Pollastri  alla  Bricoliere  . 

y tntrè  ~ Prendete  tre  piccioli  pollastri , fiam- 
featett  , «piluccateli  > e distossateli  del  tutto  alia 

ri- 
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riserva  delle  zampe,  riempiceli  con  un  poco  di 
farsa  il j Chenef , mescolata  con  uno  , o due  tar- 
ulli triti , passati  prima  sopra  il  tuoco  con  un 
poco  di  bini.ro  , bagnati  con  un  cucchiaio  di 
vino  di  Sciampagna»  o altro  vino  bianco  , e fat- 
to consumil  e di  nuovo  ; cuciteli , trussateli  colle 
zampe  rivoltale  ne*  lati  delle  coscie  ; fateli  rin- 
venne in  una  cazzarola  sopra  il  fuoco  con  un 
poco  d*  olio  caldo  , e due  fette  di  limone  sen- 
za scorza  acciò  restano  bianchi  • Abbiate  una 
cazzarola  giunta  alla  grandezza  delli  pollastri , 
poneteci  nel  fondo  due,  o tre  fette  di  vitella»  e di 
prosciutto  , aggiustateci  sopra  i pollastri  coll 
olio»  e limone  , un  mazzetto  d*  erbe  diverse, 
una  scalogna,  sale,  pepe  sano  ; coprite  con  fet- 
te di  lardo  , e un  foglio  di  carta  : fate  sudare 
un  quarto  d*  ora  con  picciolo  fuoco  sotto  , e so- 
pra ; indi  bagnate  con  mezzo  bicchiere  divino 
di  Sciampagna  bollente  , o altro  vino  bianco  » al- 
trettanto brodo  buono  ; fate  finire  di  cuocere  ; 
Quando  saranno  cotti , passate  in  una  cazzaro* 
la  sopra  il  fuoco  un  pezzetto  di  butirro  con 
cipolletta  , e petrosemolo  trito  , due  tartufi  ta- 
gliati in  piccioli  dadini  , sbruffateci  poscia  un 
pizzico  di  farina,  bagnate  col  fondo  della  cot- 
tura de’  pollastri , passato  al  setaccio  » e ben  di- 
grassato , un  poco  di  sugo  , che  il  colore  sia 
biondo;  fate  bollire  dolcemente  un  quarto  d’ora , 
digrassate  , e servite  con  sugo  di  limone  sotto 
alli  Pollastri  , scuciti  » e scolati  dal  grasso  • 
Abbiate  sempre  attenzione  al  sale  in  tutte  le  Sal- 
se di  queste  natura  cavate  dalla  sostanza  del  pol- 
lo , o altra  carne  , mentre  é facilissimo  eòe  ra- 
schino salate  . 


ja  A pi  ciò 

Pollastri  alla  Pierette  • 

Antri  s Flambate,  spilluccate,  e sventrate,  quat- 
tro beili  pollastri,  tagliategli  leale  coll  mezzi 
petti  attaccati , levategli  la  pelle  , piccatene  due 
di  minuto  lardo,  due  di  prosciutto,  e due  di 
tartufi  . Le  coscie  vi  serviranno  per  un  altro  piat- 
to ; metteteli  in  una  cazzarola  con  qualche  (ladino 
di  vitella , un  mazzetto  d’  erbe  diverse  , una  sca- 
logna, un  poco  dì  brodo  buono  » mezzo  bicchie- 
re di  vino  di  Sciampagna  , o altro  vino  bianco 
consumalo  per  meta , coprite  con  fette  di  lardo  * 
e un  foglio  di  carta  ; fate  cuocere  con  fuoco 
sotto  , e sopra  ; allorché  saranno  cotti , passate 
in  una  picciola  cazzarola  sopra  il  fuoco  due  sca- 
logne trite  con  un  pochino  di  butirro  , sbruffa- 
teci un  pizzico  di  farina  , bagnate  col  fondo  della 
cottura  dei  Pollastri  passato  al  setaccio,  e ben 
digrassato  ; fate  bollire  un  momento  per  digras- 
sare di  nuovo  , aggiungeteci  un  pizzico  di  cer- 
foglio trito  in  filetti  > imbianchito  , e spremuto  , 
e servite  con  sugo  di  limone  sotto  i petti , glas- 
sati coi!  una  glassa  di  vitella  • 

Pollastri  alla  Brunette  . 

Antri  Abbiate  due  belli  pollastri  s flamba- 
teli , ^piluccateli  , e sventrateli  , lardateli  per 
traverso  di  lardelli  di  lardo  e prosciutto  rifilati 
ai  paro  della  carne  , trillateli  colle  zampe  infi- 
late dentro  il  corpo  sotto  le  coscie , fateli  rin- 
venire in  una  cazzarola  sopra  il  fuoco  con  un 
poc  * d*  olio  caldo , e sugo  di  mezzo  limone  » 
Prendete  un'altra  cazzarola  , metteteci  nel  fondo 
qualche  fetta  di  vitella  , aggiustateci  sopra  i pol- 
lastri - versateci  sopra  1’  olio  , e 1*  agro  con  cui 
1’  avete  passati , aggiungeteci  un  mazzetto  d’  er- 
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be  diversi , poco  sale , pepe  schiacciato  , due  fet- 
te di  limone  senza  scorza  , coprite  con  fette  d! 
lardo  , e un  foglio  di  carta  , tate  sudare  circa 
mezz’  ora  , con  cenere  calda  sotto , e sopra  ; 
Indi  bagnate  con  mezzo  bicchiere  di  vino  di 
Sciampagna  bollente  , o altro  vino  bianco  , al- 
trettanto brodo  buono  , fate  finire  di  cuocere  • 
Quando  saranno  cotti , passate  al  setaccio  il 
fondo  dell;/  coLtura , digrassatelo , metteteci 
un  pezzo  di  butirro  maneggiato  nella  farina  , 
fate  stringere , bollire  , e depurare  sopra  il 
fuoco  s e servite  sopra  i pollastri  con  un  poco 
di  dragoncello  trito  imbianchito  , ben  spremuto  » 
e sugo  di  limone  . 

Pollastri  all * Ammiraglio  • 

Antri  = Fiambate  due  , o tre  Pollastri  , spil- 
luccateli , e sventrateli  , trussateli  colle  zampe 
infilate  nel  corpo  sotto  le  coscie  ; riempiteli  con 
un  pezzetto  di  butirro  condito  di  sale  9 e pepe 
schiacciato  ; fateli  cuocere  allo  spiedo  involti 
in  una  Papigliotta  . Vedetela  pag.  io.  Quando 
saranno  cotti , e nel  momento  di  servire  , scar- 
tateli , e serviteli  che  siano  bianchissimi , e ben 
scolati  dai  grasso,  con  sotto  una  Salsa  $11*  Ita- 
liana chiara  , che  trovarete  nel  Tom . /.  pag . 

Pollastri  alla  Barrì  • 

Antri  zz  Prendete  tre  belli  pollastrelli  bianchi  # 
e grassi , flambateli  , spilluccateli , e sventrate- 
li , riempiteli  di  un  picciolo  Ragù  crudo  d*  ani- 
melle, tartufi  ec. , che  trovarete  nel  Tom.  IV • 
Cap,l , cucite  i , trussateli  colle  zampe  infilate 
sotto  le  coscie  dentro  il  corpo  ; metteteli  in 
una  cazzarola  con  una  fetta  di  limone  senza 
scorza  sul  petto  } fette  di  lardo  sotto , e sopra, 

ba- 
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bagnate  colla  Poele  se  1*  avete  , altrimenti , un 
mazzetto  d*  erbe  diverse  , una  fetta  di  prosciut- 
to? due  scalogne,  sale,  pepe  sano  » poco  bra- 
do , coprite  con  un  foglio  di  carta  , fate  cuo- 
cere con  fuoco  sotto  e sopra  . Quando  saran- 
no cotti , levateli  dalia  Bresa  ? scuciteli , scoia- 
teli , poneteli  sopra  il  piatto  , e serviteli  con  sot- 
to una  Salsa  chiara  ai  petrosemolo  . Vedetela  nel 
Tom . I.  pag,  751. 

Pollastri  all  Italiana  . 

/ìntrè  n:  Fate  un  Ragù  come  siegue  . Prende- 
te otto  , o dieci  cipollette  quasi  cotte  con  brodo  , 
mettetele  in  una  cazzar  ola  con  due  tartufi  ta- 
gliati in  fette  ? petrosemolo  , e scalogna  trita  , 
un’  idea  di  basilico  in  polvere  ? un  cucchiaio 
d’  olio  buono  ; passate  sopra  un  fuoco  leggiero  , 
aggiungeteci  in  fine  qualche  fegatino  di  pollo  ta- 
gliato in  dadini  , sale  , pepe  schiacciato  . Quan- 
do il  tutto  sarà  cotto  , abbiate  due  Pollastri  gras- 
si , flambateli  , spilluccateli , levategli  fi  osso 
del  petto  , e sventrateli  dalla  parte  di  sopra  , 
riempiteli  coi  sucletto  Ragù  , cuciteli , trussateli 
colle  zampe  infilate  sotto  le  coscie  dentro  il  cor- 
po , infilateli  ad  uno  spiedino  ; avvolgeteli  in 
una  PapigiiOlta  . Vedetela  pag.  io.  -t  legate  questo 
spiedino  ad  uno  grande  , fateli  cuocere  arrosto  % 
Quando  saranno  cotti  ? e nel  momento  di  servi- 
re , scartateli,  scuciteli»  che  siano  bianchirsi- 
mi , e serviteli  con  sotto  una  Salsa  all*  Aspic  , o 
altra  Salsa  chiara  di  vostro  genio  . Quella  all* 
Aspic  la  trovaretenel  Tom.  /.  pag  74.  Potete  ali- 
ghe servirli  con  sotto  un  buon  Culi  di  pomido- 
ro , o Italiana  chiara  . 
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Pollastri  alla  tolette  • 

tfntrè  = Prendete  tre  o quattro  Pollastrelli , 
se  sono  vivi  ammazzateli , e pelateli  come  ho 
detto  alla  Fricassè  alla  Fermiera  pag,  24.  sven- 
trateli , farsi  teli  del  loro  fegato  trito  , e condito 
con  erbe  fine  , lardo  rapato , butirro  , sale  , pe- 
pe schiacciato  , trussateli  colle  zampe  dentro  il 
corpo  dalla  parte  di  sotto  , infilateli  ad  uno  spie- 
dino , e fateli  cuocere  in  una  Papigliotta  come 
sopra.  Intanto  fate  un  Ragù  come  siegue:  in- 
tagliate propriamente  una  carota  , 0 due  , a gui- 
sa di  piccioli  prugnoli , una  rapa  a spicchi  , sei 
cipollette  bianche  ; imbianchite  il  tutto  all’  ac- 
qua bollente  , fate  cuocere  con  buon  brodo 
bianco,  o Consume  , e un  pezzetto  di  prosciut- 
to . Mettete  in  una  cazzarola  qualche  tartufo 
fresco  , o secco  , tagliato  in  roteiline  , qualche 
prugnolo  ? una  fetta  di  prosciutto  , un  mazzet- 
to d’  erbe  diverse , un  pezzo  di  butirro  , pas- 
sate sopra  il  fuoco  , aggiungeteci , mezzo  bic- 
chiere di  vino  di  Sciampagna  , o altro  vino 
bianco  consumato  per  meta  , fatelo  consumare 
di  nuovo  , bagnate  con  Culi , fate  cuocere  dol- 
cemente . Quando  sarà  cotto  , digrassate  , leva- 
te il  prosciutto  , e mazzetto  , metteteci  le  ci- 
pollette , carote  , e rape  intagliate  , mezza  doz- 
zina d’olive  disossate  , ripiene  , e cotte  a parte 
in  una  picciola  bresa  , un  poco  di  petro^cmolo 
trito  imbianchito  , e ben  spremuto  , e servite 
questo  Ragù  con  sugo  di  limone  , sopra  i Pol- 
lastri suddetti  , scartati  , e ben  scolati  dal 
grasso . 
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Pollastri  alU  Cavai' era  , 
yfntrè  z Flambate , e spilluccate  due  , o tré 
Pollastri,  sventrateli,  lardateli  per  traverso  di 
lardelli  di  lardo  , e prosciutto  , tagliati  al  paro 
della  carne  , infilategli  le  zampe  dentro  il  corpo, 
batteteli , e appianateli  sul  petto  , marinateli  tré 
o quattro  ore  con  olio  , tre  fette  di  limone  sen- 
za scorza  , fusti  di  petrosemolo  , mezza  cipolla 
in  fette,  due  spicchi  d’aglio,  due  garofani, 
un  poco  di  basilico  , la  quarta  parte  duina  fo- 
glia di  alloro  , sale  , pepe  schiacciato  , avvol- 
gete i Pollastri  di  fette  di  lardo  , involtateli 
con  doppi  fogli  di  carta  uniti  a tutta  la  loro 
marinada  , legateli , fateli  cuocere  dolcemente 
sopra  la  gratella.  Allorché  saranno  cotti, 
scartateli  , levategli  le  fette  di  lardo  , e tutte  le 
erbe  , e sei  v teli  con  sopra  una  buona  Salsa  all’ 
Italiana  rossa,  ovvero  un  R gù  di  carote . La 
Salsa  la  trovarete  nel  Tom . 1,  pag.  6 5.  li  ll  tgù 
nel  Tom,  IV,  Cap  1 . 

Tollastrì  alla  Contessa , 

/iTitrè  zz  Prendete  due  , o tré  belli  Pollastri 
grassi,  e bianchi,  flambateli,  spilluccateli , e 
disossateli  del  tutto  , riempiteli  , di  un  S a 1 pic- 
cone crudo  d’  animelle  , tartufi  , prugnoli  ec. , 
che  trovarete  nel  lem.  IV,  Cap.  /,  , cuciteli  , che 
restino  perfettamente  tondi  come  Pomi  > fateli 
rinven  re  in  una  cazzarola  sopra  ii  fuoco  con 
un  pezzo  di  butirro  squagliato  , e sugo  di  limo- 
ne ; poneteli  poscia  in  un’  altra  cazzarola  con 
sopra  una  fetta  di  limone  scn  a scorza  per  eia- 
schedano  , e fette  di  lardo  soLto  , e sopra  , una 
fetta  di  prosciutto  , un  mazzetto  d’tibe  diver- 
se , una  scalogna  , sale  , pepe  sano  , poco  bro- 
do , 


Moderno  . Cafri.  $$ 

do , mezzo  bicchiere  di  vino  bianco  bollente  ; 
coprite  con  un  loglio  di  carta  , late  cuocere 
con  fuoco  sotto , e sopra  • Quando  saranno 
cotti  , e nel  momento  di  servire , scolateli 
dalla  bresa  , scuciteli , infilategli  una  loro  zam- 
pa nel  mezzo  di  sopra  , scortata  , tagliate  le 
dita  , e co'  solo  piede  di  fuori , e serviteli  con 
sotto  un  Ragù  di  code  e culi  di  gamberi,  che 
trovar ete  nei  Tom.  IV.  Cap.  I. 

Pollastri  al  Sultano  . 

sfntrè  zz  Flambate  , spilluccale , e disossate 
'due  Pollastri  mezzani,  bianchi,  e grassi,  alla 
riserva  delle  coscie,  e ale;  Abbiate  otto  cipol- 
lette bianche  cotte  due  terzi  in  un  buon  brodo  , 
aggiungeteci  due  o tre  tartufi  tagliati  in  grossi 
dadini  » i fegati  de’  Pollastri  tagliati  egualmente 
ili  dadini , sale  , pepe  schiacciato  , petrosemo- 
lo  , cipolletta  , scalogna  , il  tutto  trito  fino  , 
un*  idea  di  basilico  in  polvere  , un  poco  d’olio  , 
o lardo  rapato  squagliato  , riempiteci  i Polla- 
stri » cuciteli,  trussateli  colle  zampe  rivoltate 
sopra  le  coscie  , e alquanto  rotondetti  ; fateli 
rinvenire  sopra  il  fuoco  in  una  cazzarola  c >n 
lui  poco  di  butirro  ; fateli  cuocere  allo  spiedo 
involtati  in  una  Papigliotta  , vedetela pag.  io. 
Quando  saranno  cotti , e nel  mommto  dì  ser- 
vire , scartateli  , scuciteli , e serviteli  con  sot- 
to una  Salsa  al  Sultano  , che  trovarete  nei  Tom . I* 
S7. 

Pollastri  alla  Pascile • 

y 4ntrè  = Abbiate  quattro  Pollastri  dei  più  pic- 
cioli, spennateli  all’ acqua  calda,  e sventrate- 
li , riempiteli  col  loro  legato  trito  , mescolato 
con  p^trosemol®  , scalogna  , cipolletta  , uno  , 

c 2 0 due 
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o due  tartufi  , il  tutto  trito  , una  punta  d’aglio,' 
lardo  rapato  , un  poco  di  butirro  , sale  , pepe 
schiacciato,  un’idea  di  basilico  in  polvere  > 
due  russi  d*  uova  crudi  , sugo  di  limone;  trus- 
sateìi  colle  zampe  dentro  il  corpo  infilate  dalla 
parte  da  basso  ; fateli  rinvenire  in  una  cazza- 
roia  sopra  il  fuoco  con  un  pezzo  di  butirro 
squagliato  , e sugo  di  limone  ; infilateli  ad  uno 
spiedino,  avvolgeteli  in  una  Papigliotta  ; legate 
questo  spiedino  ad  uno  grande  , fateli  cuocere 
arrosto.  Quando  saranno  cotti  ? scartateli  , che 
siano  bianchi  , scolateci  , e servitali  con  sotto 
una  Salsa  all i Cedrioletti  , che  trovarete  nel 
Tom,  1,  pag,  91.  La /Papigliotta  pag . io. 

Pollastri  alla  Conti  . 

\,4ntrè  = Flambate  due  , o tre  belli  Pollastri  , 
spillticcaieii  , levategli  J’  osso  del  petto  , far- 
si teli  di  una  farsa  delicata  di  Chencf , vede- 
tela nei  Tomo  IV . Cap . 7, , cuciteli  , trussateli 
colle  zampe  dentro  il  corpo  infilate  sotto  le 
coscie  , e col  petto  Infuori , e ben  attendato  ; 
metteteli  in  una  cazzarola  con  una  fetta  di 
limone  senza  scorza  sul  petto  di  ciascheduno  , 
acciò  restino  bianchi  , fette  di  lardo  sotto  , e 
sopra,  bagnate  colla  Poele  se  P. avete  , altri- 
menti un  poco  di  brodo,  un  mazzetto  d’er- 
be diverse  , una  fetta  di  prosciutto  , due  sca- 
logne , salo  , pepe  sano  , quattro  garofani , co- 
prite con  un  foglio  di  carta  , fate  cuocere  con 
fuoco  sotto  e sopra  . Quando  saranno  cotti  > 
scuciiene  uno  per  volta  , e sul  petto  fategli  un 
bel  fiore,  con  tartufi,  carote,  rapa,  prosciut- 
to , il  tutto  cotto  in  buon  brodo  , fusti  di  pe- 
ti osemoio  , e foglie  di  dragoncello  , per  for- 
mare 
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mare  i rami  , e le  foglie  de*  fiori . Allorché  sa- 
rà finito  , copritelo  con  un  foglio  di  carta  ba- 
gnata nel  brodo  , tenetelo  caldo  nella  sua  caz- 
zarola  in  tantoché  fate  l’altro.  Nei  lavoro  di 
sì  fatti  piatti  ordinariamente  si  tengono  i fiori 
belli  e composti  tramezzo  un  panuplino  , o 
carta  bagnata  con  brodo  , e in  un  momento  si 
aggiustano  sul  petto  del  pollo  . Serviteli  con 
sotto  una  Salsa  al  butirro  di  gamberi , o Ita- 
liana v.erde  > ovvero  una  Salsa  chiara  al  dra- 
goncello . Queste  Salse  le  trovarete  tutte  nel 
Tom.  I.  Cap . 1.  Se  volete  , potete  servire  i Pol- 
lastri nel  loro  stato  naturale  , senza  farsa  di 
Chenef . 

Pollastri  al  Monarca  • 

sintré  r:  Fiamba  te  , spilluccate  , e disossate 
del  tutto  due  Pollastri  non  tanto  piccioli , ta- 
gliate ognuno  in  quattro  parti  eguali  , mette- 
te in  ogni  quarto  un  picciolo  Ragù  crudo  di 
animelle  , prugnoli  ec.  , che  trovarete  nel 
Tom.  IV.  Cap.  1.  , cuciteli  , infilategli  le  zampe 
spilluccate  , tagliate  la  metà  più  corte  , e spun- 
tate le  dita  , nel  sito  delie  coscie  ; marinate 
tutti  questi  quarti  con  sale,  pepe  schiacciato, 
noce  moscata,  petrosemolo  , scalogna)  cipol- 
letta , prugnoli , il  tutto  trito , otto  tartufi 
mezzani  intieri  ben  mondati  , Jardo  rapato  squa- 
gliato , un  poco  d’olio,  di  butirro,  stendete 
sulla  tovaglia  tre  fogli  di  carta  reale  , mette- 
teci sopra  qualche  fetta  di  lardo  , e di  pro- 
sciutto , i quarti  de*  pollastri  bene  aggiustati  > 
e stretti  insieme  , versateci  il  condimento  con 
tutte  T erbe  fine  , e tartufi  , coprite  con  altret- 
tante fette  di  lardo  , e prosciutto  , avvolgeteli 

col- 
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colla  carta  come  lina  Papigliotta  riquadrata  , le- 
gatela con  spago  , tutela  cuocere  a un  forno 
temperato  circa  un'  ora  ; o sopra  la  grate  la 
circa  un’ora,  e mezza,  untata  d’olio  a!  di 
fuori  • Qiiando  i Pollastri  saranno  cotti , car- 
iateli , radunate  tutte  V erbe  fine  , e tartufi  , 
mettete  in  una  cazzatola  col  sugo  che  avran- 
no reso  i Pollastri , aggiungeteci  m poco  di 
Culi , tre  cucchiai  di  vino  bianco  , o di  Sciam- 
pagna consumato  per  metà  ; fate  bo’bre  no  mo- 
mento per  di  grassarc  ; scucite  i quarti  dei  P 1- 
lustri  , poneteli  sopra  il  piatto  ben  scolati  dal 
grasso,  guarniteli  colli  tartufi , e otto  gambe- 
ri  cotti  e mondati , e serviteci  sopra  la  suddet- 
ta Salsa  con  sugo  di  limone  . 

Pollastri  alla  Delfina  • 

Antrè  = Flambate  due  o tré  Pollastri  bianchi , 
e grassi  » spilluccateli , farsiteli  del  loro  fegato 
trito,  mescolato  con  prugnoli,  petrosemolo  * 
scalogna,  cipolletta,  il  tutto  trito,  un  poco  di 
basilico  in  polvere  , un  grosso  pezzo  di  butir- 
ro , sale,  pepe  schiacciato,  noce  moscata,  du® 
rossi  d*  uova  crudi , trussateli  colle  zampe  in- 
filate sotto  le  coscie  dentro  il  corpo  ; fateli 
cuocere  allo  spiedo  involti  in  una  Papigliotta. 
Vedetela  .pa%»io.  Quando  saranno  cotti  scarta- 
teli, scolateli,  e serviteli  con  sotto  una  Salsa 
alia  Bavigotta  , che  trovarete  nel  Tonu  /. 
pag.  67.  . 

Pollastri  alla  Tartara  . 

Antri  ~ Sventrate  due  0 tré  Pollastri , taglia- 
tegli le  zampe  , incosciateli  come  per  Allesso  , 
fiambatel?  , spilluccateli,  e tagliateli  in  mezzo, 
levategli  l’osso  del  petto,  marinateli  con  olio, 

sa- 
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Sale  , e pepe  schiacciato  ; poco  prima  di  servi- 
re fateli  cuocere  dolcemente  sopra  la  gratella 
di  -un  bel  color  d’oio,  aspergendoli  coll’olio 
della  marinarla,  che  sia  cado,  e selliteli  con 
sotto  una  Salsa  alla  hem<  buia  calda  , che  tror- 
varete  nel  Tom.  1.  pag.  oft. 

Pollastri  alla  9erten  . 

rfntrè  zzi  Quando  averete  fi  mi!  ato  i e splllnc- 
cato  due,  o tre  Pallisti!  bian*  d , teneri,  e 
grassi  , disossateli  del  tutto  albi  riservi  delle 
coscie  5 ale  , e groppone  , riempateli  di  un  lla- 
gù  di  fegatini,  tartufi,  code  di  gamberi  ec.  , 
ciré  trovarete  nel  Tom.  IV.  Cap.  /.  , cuciteli;  da- 
tegli la  loro  primiera  forma  , colie  zampe  ri- 
piegate dentro  il  corpo  infilate  sotto  le  cosci®  ; 
ta teli  rinvenire  in  una  cazzarola  sopra  il  fuoco 
con  un  pezzo  di  butirro  , e sugo  di  limone  , 
indi  asciugateli , avvolgeteli  in  una  Papi  girotta  • 
Vedetela  pag.  io.  , fateli  cuocere  allo  spiedo  • 
Quando  saranno  cotti  , scartateli  , che  siano 
bianchissimi , scolateli  dal  grasso  , scuciteli , e 
serviteli  con  sotto  una  Salsa  all’  Essenza  di 
tartufi  , che  trovarete  nel  Tom.  I.  pag,  15. 

Pollastri  in  Fri c andò  . 

/Intrè  n Flambate  tre  belli  Pollastri  grassi  , 
e bianchi  9 spilluccateli , disossateli  del  tutto  alla 
riserva  delle  ale  , e del  groppone  , riempiteli  di 
un  Ragù  crudo  d’animelle,  tartufi,  prugno- 
li ec.  , che  trovarete  nel  Tom.  IV.  Cap.  I.  , cu- 
citeli , rendetegli  la  loro  forma  primiera  , tas- 
sateli colle  zampe  infilate  nel  sito  delle  coscio, 
spllluccate,  tagliate  ìa  metà  più  corte  , e spun- 
tate le  dita  ; fateli  rinvenire  in  una  cazzarola 
sopra  il  fuoco  con  un  pezzo  di  butirro  .^qua- 
glia- 
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gìiato  , e sugo  di  limone  ; indi  asciugateli  , picca- 
tegli tutto  il  di  sopra  di  minuto  lardo,  ponete- 
li in  una  cazzatola  , con  un  pezzo  di  prosciutto  , 
qualche  dadino  di  vitella  se  1’  avete  , un  maz- 
zetto d’erbe  diverse  > due  scalogne»  poco  bro- 
do » coprite  con  fette  di  lardo  , e un  foglio  di 
carta,  fate  cuocere  coti  fuoco  sotto,  e sopra* 
.Allorché  saranno  cotti  , passate  al  setaccio  il 
fendo  della  bresa  , aggiungeteci  un  poco  di  brodo 
colorito  , digrassate  » fate  consumare  al  punto  di 
una  glassa  . Scolate  i Pollastri , scuciteli , glassa- 
tegli tutto  il  di  sopra  piccato  , e serviteli  con  sot- 
to lina  Salsa  d’  acetosa  , che  trovarete  nel  TomJ. 
p^T)*  Il  modo  di  disossare  i Polli  vedetelo  nel 
principio  della  Polleria  . Tom . //. 

Pollastri  alC  Eminence  . 

dntrè  zz  Vedete  Tocchino  allo  Scarlatto  TomAl% 
pag.  16 1 • I Pollastri  si  apprestano  nello  stesso 

modo  . 

Pollastri  al  Verd-pré  • 

/fntrè  =:  Prendete  due  o tre  Pollastri  eguali , 
fiambateli,  spilluccateli,  e sventrateli , riempi- 
teli di  un  picciolo  Ragù  crudo  d*  animelle  , e 
tartufi  ; lardo  rapato  ec* , che  trovarete  nel 
Tom,  IV . Cap . 1,  cuciteli,  fateli  cuocere  allo 
spiedo  involtati  in  una  Papigliotta . Allorché 
saranno  cotti  scartateli , scuciteli , e serviteli 
con  una  Salsa  fatta  in  questa  maniera  . Pone- 
te in  una  cazzarola  un  pezzo  di  butirro  , un 
poco  di  farina , uno  spicchio  d*  aglio  infilato 
con  un  garofano  , consomè  , o altro  brodo  bian- 
co , quanto  richiede  la  quantità  della  Salsa , 
sale  , pepe  schiacciato,  noce  moscata.»  una  buo- 
na porzione  di  petrosemolo  trito  fino,  imbian- 
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chito  all'  acqua  bollente  , e ben  spremuto  ; la- 
sciate il  tutto  in  infusione  circa  un’  ora  . Nel 
momento  di  servire  fate  stringere  la  Salsa  so- 
pra il  fuoco  > levate  1*  olio  , e servitela  sopra 
i Pollastri  con  un  gran  sugo  di  limone  . La  Pa- 
pigliotta  vedetela  alla  pag.  ioj*  Tom.  J/. 

Pollastri  in  Granatine. 

: dntrè  zz  'Fate  un  Salpiccone  crudo  di  animel- 
le, fegatini  ec. , che  trovarete  nel  Tom.  IV . 
Cap.  I.  Prendete  due , o tre  Pollastri  eguali , 
flambateli , spilluccateli  5 e dissossateli  del  tut- 
to . Riempiteli  col  Salpiccone  suddetto  , cucite- 
li , dategli  una  forma  rotonda  , fateli  rinveni- 
re sul  fuoco  in  una  cazzatola  con  un  poco  di 
butirro  , e sugo  di  limone  5 asciugateli , fateli 
raffreddare  , piccategli  tutto  il  di  sopra  di  mi- 
nuto lardo  ; metteteli  in  una  cazzarola  con  qual- 
che fetta  di  vitella  , di  lardo  , e di  prosciutto 
sotto  e sopra  , un  mazzetto  d'erbe  diverse, 
due  scalogne  , due  garofani , brodo  quanto  ba- 
sti , coprite  con  un  foglio  di  carta  ; fate  cuocere 
con  fuoco  sotto  e sopra . Quando  saranno  cot- 
ti, passate  al  setaccio  il  fondo  della  bresa  , ag- 
giungeteci un  poco  di  brodo  alquanto  colorito  , 
digrassatelo  > fatelo  consumare  sopra  un  fuoco 
gagliardo  al  punto  di  una  glassa  , glassateci  il 
di  sopra  delle  Granadine  , prima  scucile  , e 
ben  scolate  , e servitele  con  sotto  una  Salsa 
d’  Erba  , o un  Culi  colorito  , oppure  un  Ragù 
di  vostro  genio.  Vedete  i loro  Articoli  7t>»/. /• 
e IV. 

Pollastri  alli  Gamberi . 

^ntre  n:  Abbiate  quattro  piccioli  Pollastrelli , 
flambateli  » sventrateli , e truccategli  le  zampe 

dei*-* 
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dentro  il  corpo , infilandogliele  dalla  parte  da 
basso  ; metteteli  in  una  cazzarola  , con  quattro 
belli  gamberi  vivi  legati  con  filo  , copriteli  di 
fette  di  lardo  sotto  e sopra  , un’  mazzetto 
d’erbe  diverse,  una  cipolletta  con  due  garo- 
fani , uno  spicchio  d’  aglio  , due  scalogne  , una 
fetta  di  prosciutto  , un  bicchiere  di  brodo 
buono  , sale  , pepe  schiacciato  , coprite  con  un 
foglio  di  carta  , fate  cuocere  con  fuoco  sotto 
e sopra  • Allorché  saranno  cotti  , scolateli  dal- 
la bresa , e serviteli  guarniti  coi  Gamberi  mon- 
dati, otto  pìcciole  Chenef,  e sopra  una  buona 
Salsa  al  Culi  di  Gamberi  , che  trovare  te  nel 
Tom . /.  pag.  8.  La  Farsa  di  Chenef  nel  Tom*  IV* 
Cap . U 

Tollastri  alti  Tartufi. 

jSntrè  = Prendete  cinque  , o sei  tartufi  , mon- 
dateli , intagliateli  a guisa  di  grosse  olive  , tri- 
tate le  rifilature.  Abbiate  due,  o tre  Pollastri 
bianchi,  e grassi  , flambateli,  spilluccateii , sven- 
trateli , levategli  1’  osso  del  petto  , pulite  i fe- 
gatini dal  fiele,  tritateli,  aggiungeteci,  petro- 
semolo  , scalogna,  una  punta  d’aglio,  li  reta- 
gli de’  tartufi  suddetti , il  tutto  trito  , sale  , pe- 
pe schiacciato  , manegg  ato  'il  tutto  con  lardo 
rapato  , e un  poco  di  butirro  , riempiteci  i 
Pollastri  , cuciteli  , trussateli  colle  zampe  den- 
tro il  corpo  infilate  sotto  le  coscie  ; mettete  in 
una  cazzarola  qualche  fetta  di  vitella  , una 
fetta  di  prosciutto  , aggiustateci  sopra  i Polla- 
stri , negli  angoli  ponete  i tartufi  intagliati, 
un  mazzetto  d’erbe  diverse,  due  scalogne, 
due  cucchiai  d*  olio  fino  , sale  , pepe  sano  , co- 
prite coij  fette  di  lardo , e un  foglio  di  carta  ; 

fa- 
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fate  sudare  con  picciolo  fuoco  sotto  e sopri* 
circa  un  quarto  cP  ora  ; ìndi  bagnate  con  mez- 
zo bicchiere  di  vino  di  Sciarti p -gna  bollente  » 
o altro  vino  bianco  , altrettanto  brodo  , copri- 
te con  un  foglio  di  carta,  fate  finire  di  cuo- 
cere. Quando  saranno  cotti*  passate  in  una 
cazzarola  sopra  il  fuoco  un  poco  di  butirro 
co*  un  pizzico  di  farina  » fate  venire  color 
d’  oro  , movendo  sempre  * aggiungeteci  poscia 
due  scalogne  tr»te  , bagnate  coi  fondo  della  cot- 
tura dei  Pollastri  passato  al  setaccio  , e ben  di- 
grassalo « un  pochetto  di  sugo,  che  il  colore 
sìa  biondo,  fate  bollire  dolcemente  per  digras- 
sare ; scolate  i Pollastri  dal  grasso  , scuciteli , 
e serviteli  con  i tartufi  intorno  , e la  Salsa  so  - 
pra  con  sugo  di  limone  , e petrosemolo  trito 
imbianchito,  e ben  spremuto.  Li  potete  anche 
far  cuocere  allo  spiedo  involti  in  una  Papi- 
gli  otta  , e servirli  con  sotto  un  Ragù  di  tar- 
tufi . Se  in  luogo  di  riempirli  colla  farsa  di  Gra- 
tino , vi  volete  servire  di  un  Ragù  d’  animel- 
le 9 o Salpiccone  con  qualche  dado  di  tartu- 
fo , ciò  dipenderà  dalla  volontà  , volendoli  per- 
altro cuocere  alla  bresa;  ma  per  la  Papigliot- 
ta  debbono  essere  ripieni  col  loro  fegato  , o sia 
farsa  di  Gratino  , come  ho  accennato  di  sopra . 

Pollastri  alle  Dovette  Composte  « 
y^ntrè  zz  Sventrate  » flambate»  e spilluecate 
due  Pollastri,  tagliateli  in  quarti,  fateli  sgor- 
gare nell*  acqua  vicino  al  fuoco  , asciugateli  » 
metteteli  in  ima  cazzarola  con  fette  di  lardo 
sotto  e sopra  , una  fetta  di  prosciutto , un 
mazzetto  d’  erbe  diverse  , un  pezzo  di  butirro 
maneggiato  con  un  poco  di  farina  , un  bicchie  - 
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re  dì  vino  di  Sciampagna  , o altro  vino  bianco 
consumato  per  metà  , altrettanto  brodo  bian- 
co , sale  , pepe  sano,  tre  garofani  , coprite  con 
un  foglio  di  carta , fate  cuocere  con  fuoco 
sotto  e sopra  . Quando  saranno  cotti  , passate  al 
setaccio  il  fondo  della  Salsa  » digrassatelo , le- 
gatelo sopra  il  fuoco  con  una  liason  di  tré  rossi 
di  uova  stemperata  con  un  poco  della  stessa 
Salsa  , e sugo  di  limone  , metteteci  dentro  del- 
le uovette  composte  ; aggiustate  i pezzi  di  Pol- 
lastro sopra  il  piatto  , e serviteci  sopra  la  Sal- 
sa colle  picciole  uovette  . Il  modo  di  fare  le 
Uovette  lo  trovarete  nel  Tom . IV . Cap*  /• 

Pollastri  alla  Siciliana  • 

jfntrè  “ Flambate  , spilluccate  > e sventrate 
due  i o uè  belli  Pollastri,  levategli  1’  osso  del 
petto,  riempiteli  con  un  Bagù  crudo  d’ani- 
melle , che  trovarete  nel  Tom . IV.  Cap.  I. , cu- 
citeli , trussateli  colle  zampe  dentro  il  corpo 
infilate  sotto  le  coscie , metteteli  in  una  caz- 
zarla con  una  fetta  di  limone  senza  scorza  sopra 
il  petto , fette  di  lardo  sotto  , e sopra  , una 
fetta  di  prosciutto  , un  mazzetto  d*  erbe  diver- 
se , due  scalogne  , poco  sale  , pepe  sano , poco 
brodo  , mezzo  bicchiere  di  vino  di  Sciampagna  , 
o altro  vino  bianco  , consumato  per  metà  , co- 
prite con  un  foglio  di  carta  , fate  cuocere  con 
fuoco  sotto  e sopra  . Quando  saranno  cotti  ; 
scolateli  * scuciteli  » poneteli  sul  piatto  , guar- 
niteli di  Pomidoro  di  Sicilia  in  Chenef,  che  tro- 
varete nel  Tom . IV.  Cap . /. , e serviteli  con  so- 
pra una  Salsa  al  Culi  di  Pomidoro  • Vedetela 
nel  Tom.  /.  pag.  i$.  Li  potete  servire  senza  ri- 
pieno , cioè  nel  loro  stato  naturale  ; ovvero 

dis- 
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dlssossati  del  tutto  , e ripieni  e cotti  come  ì 
Pollastri  in  Granadine  . Vedeteli  pag.  41. 

Pollastri  alla,  Stacbembcrg . 
yintrc  = Prendete  quattro  Pollastri  piccioli,  gras- 
si , e teneri , flambateli , spilluccateli , e levate- 
gli i mezzi  petti  senza  la  pelle  attaccata  , bat- 
teteli un  poco  leggiermente  per  appianarli  col 
manico  del  coltello  ; marinateli  sopra  un  piatta 
con  petrosemolo  , scalogna  , cipolletta  , pru- 
gnoli , due  foglie  di  basilico  , una  punta  d’aglio  , 
il  tuito  trito  fino,  sale,  pepe  schiacciato  , noe® 
moscata  , olio  fino  ; aggiustate  li  otto  mezzi  petti 
sopra  un’altro  piatto,  che  non  stiano  uno  sopra  all* 
altro,  versateci  sopra  tutto  il  condimento,  coprite 
con  carta.  Nel  momento  di  servire  ponete  il  piat- 
to sopra  un  fuoco  allegro  ; quando  saranno  cotti 
da  una  parte  voltateli  dall’altra  , mentre  non  ri- 
chiedono che  mezzo  quarto  d’ora  di  cottura;  indi 
metteteli  sopra  il  piatto  che  dovete  servire,  copri- 
teli e teneteli  caldi;  ponete  nel  piatto  dove  hanno 
cotto  un  poco  di  vino  dì  Sciampagna  , o altro  vi- 
no bianco  consumato  per  metà  , Culi  quanto  ba- 
sti per  la  Salsa  ; fate  bollire  , digrassatela  > e ser- 
vitela , che  sia  poca  con  sugo  di  limone  sopra  i 
petti . 

Pollastri  alla  Liason  . 

yfntrè  = Fate  cuocere  due  belli  Pollastri , aggiu- 
stati propriamente  , in  una  picciola  bresa  ri- 
stretta , e ben  fatta  > e una  fetta  di  limone  senza 
scorza  sul  petto  . Allorché  sono  cotti,  scolateli , e 
serviteli  con  sopra  una  Salsa  alla  liason  » che 
farete  in  questa  maniera  • Passate  al  setaccia 
il  fondo  della  bresa  dei  Pollastri , digrassatela  » 
aggiungeteci  un  pezzo  di  butirro  maneggiato 

ccn 
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con  un  poco  di  farina  , fatela  bollire  ancora  dol- 
cemente , digrassatela  di  nuovo  , e ripassatela  al 
setaccio»  legatela  con  una  liason  di  tre  rossi  d’uo- 
va  stemperata  con  un  poco  di  brodo  freddo  , su- 
go di  limone»  e petrosemolo  trito  imbianchito  , 
un  poco  di  noce  moscata  , e servitela  sopra  i Pol- 
lastri . 

Pollastri  all"  Inglese „ 

<dntrc  “ Fate  stringere  sul  fuoco  una  panata  > 
fatta  con  fiore  di  latte  , quando  sarà  ben  stretta, 
aggiungeteci  quattro  rossi  d’  uova  duri  , e triti , 
pezzo  di  butirro  , petrosemolo  , scalogna  , 
cipolletta  » basilico  , persa  , il  tutto  trito  fiuo  , sa- 
le , pepe  schiacciato  , noce  moscata  » tre  rossi 
«T  uova  crudi  , mescolate  il  tutto  bene  . Abbia- 
te due  Pollastri  , flambati , spilluccati  , e scen- 
trati , riempiteli  colla  farsa  suddetta  > tassateli 
colle  zampe  ripiegate  sulle  cosci  , iov  Ititeli 
di  fette  di  lardo  , due  fette  di  1 mone  senza  scor- 
za sul  petto  , accio  restino  bianchi  ; f teli  cuo- 
cere arrosto  Involtati  di  carta,  e serviteli  con 
sotto  una  Saisa  fatta  in  questa  maniera  . Po- 
nete in  una  cazza-cola  un  pezzo  di  butirro , un 
poco  dì  farina  , i fegati  dei  Pollastri  cotti  , un 
pizzico  di  capperi,  un’alice,  il  tutto  trito  , un 
podi  etto  d*  aceto  di  Dragoncello  , sale  , pepe 
schiacciato  , noce  moscata;  fate  stringere  so- 
pra il  fioco  come  Una  Salsa  bianca* 

Pollastri  alla  Pena  . 

s4ntrè  m Qaesti.si  apprestano  precisamente  co- 
me li  P illirica  . Ve  leiela  nel  Tom.  II*  pag.  i Si. , 
e si  servono  nello  stesso  modo  * 
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Pollastri  alla  fi  non’  /Imifd  ; 
jdntrè  ZZ  Quando  acerete  flambati  » spìUucca- 
ti  , e sventrati  due  Pollastri,  farsiteli  del  loro 
telato  u ito  , mescolato  con  petrosemolo  > scalo- 
gna una  punta  d’  aglio.,  i'  tutto  trito  , 'un’idea 
di  b . al  co  in  "polvere  , lardo  rapato  , un  pezzo 
di  omino  , sale,  e pepe  schiaccialo,  un  rosso 
d uovo  crudo  ; lardategli  i petti  per  traverso 
di  lardelli  di  lardo  , e prosciutto,  trussateli  colle 
zampe  rivoltate  sopra  le  coscie  , metteteli  in  una 
cazza  loia  con  tette  di  lardo  sotto  , e sopra  * due 
garofani,  lette  di  cipolla,  di  carota,  di  pané, 
due  scalogne  , lusti  di  petrosemolo  , due  fette 
di  limone  senza  scorza  , mezzo  bicchiere  di  vino 
di  Sciampagna  , 0 altro  vino  bianco  consumato 
per  metà,  altrettanto  brodo,  sale,  pepe  schiacci- 
lo , coprite  con  un  foglio  di  carta  ; fate  cuo- 
cere leggiermente  con  fuoco  sotto  e sopra  , 
o tramezzo  due  ceneri  calde.  Allorché  saranno 
cotti , passate  al  setaccio  il  fondo  della  cottura  , 
digrassatelo  , aggiungeteci  un  pezzo  di  butirro 
maneggiato  nella  farina  , fate  stringere  la  Salsa 
sopra  il  luoco  ; e servitela  sopra  i Pollastri  • 

Pollastri  alla  Giardiniera . 
sfntrc  zz  Benché  i Pollastri  alla  Giardiniera  si 
preparino  nella  stessa  maniera  che  le  Coscie  di 
f occiduo  Tom.  IL  pag.\6$.  Nulladimeno  si  appre- 
stano anche  come  siegue  . Mettete  in  una  caz- 
zarcela qualche  dadiuo  3 o fettina  di  vitella  , e 
di  prosciutto , qualche  fetta  di  carota  , di  ci- 
pdii,  di  pane,  un  poco  di  butirro,  fate  su- 
dare, e un  poco  attaccare  sopra  il  fuoco  , ba- 
gnate adora  con  mezzo  bicchiere  di  vino  di  Sciam- 
pagna } 0 altro  vino  bianco  bollente , altrettanto 

bro- 
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brodo  bianco  buono  , aggiungeteci  due  scalogne,' 
uno  spìcchio  d’  aglio  , qualche  foglia  di  basilico  , 
due  garofani  ; fate  bollire  a picciolo  fuoco  , e 
consumare  al  punto  di  una  Salsa,  digrassatela, 
passatela  al  setaccio»  aggiungeteci  una  buona  quan* 
tità  di  cerfoglio  trito  imbianchito  , e ben  spre- 
muto 3 un  pezzo  di  butirro  maneggiato  nella  fa- 
rina, sale  ? pepe  schiacciato,  noce  moscata  , fa- 
tela stringere  sopra  il  fuoco  , e servitela  con  su- 
go di  limone  sopra  a due , o tre  Pollastri  cotti 
in  Papigliotta  allo  spiedo  , o al  forno  . Vedete 
Pollanca  in  Papigliotta  nel  Tom. Il,  pag.i%^ 
Pollastri  alla  Sentemìnult  , 

yóntrè  = Prendete  due  Pollastri  grassi , e bene 
ili  carne  , flambateli,  spiJ  laccateli  , e sventrate- 
li, trussateli  colle  zampe  nel  corpo  infilate  sotto 
lecoscie,  appianateli  un  poco  ? lai  dateli  per  tra- 
verso di  lardelli  di  lardo,  e prosciutto,  fateli 
cuocere  in  una  Senteminult , come  le  Ale  Tom,lI* 
pag,  13 (5,  Quando  saranno  cotti,  scolateli,  po- 
neteli sopra  un  piatto  , ungeteli  bene  col  grasso 
della  cottura  mescolato  con  un  rosso  d’uovo, 
spolverizzateli  di  mollica  di  pane  grattata  fina 
fategli  gocciolare  sopra  un  poco  di  butirro  chia- 
rificato , e prendere  un  bel  color  d’oro  ad  mi 
forno  temperato  , o sotto  un  coperchio  da  cam- 
pagna , e serviteli  con  sotto  una  Salsa  alla  Ni- 
vernoese  , che  trovarete  nel  Tom . /•  pag.  66 . 5 o 
altra  di  vostro  genio  . 

Pollastri  alla  Ravìgottcì  • 

^Jntré  zz  Fiancate  , spilluccate  , e sventrate 
due  » o tre  Pollastri , che  siano  grassi , e frolli 
al  suo  punto  , trussateli  colle  zampe  ripiegate 
sulle  coscio  ; metteteli  in  una  cazzarola  con  fette 
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di  lardo  sotto  e sopra  ; un  pezzo  di  prosciutto* 
un  mazzetto  d’erbe  diverse  , due  scalogne  , uno 
spicchio  d’aglio,  due  garofani,  sale,  pepe  schiac- 
ciato , mezzo  bicchiere  di  vino  di  Sciampagna  , 
o altro  vino  bianco  consumato  per  metà,  poco 
brodo,  coprite  con  un  foglio  di  carta  , fate  cuo- 
cere con  fuoco  sotto  e sopra  ; quando  saran- 
no cotti , scolateli  , e serviteli  con  sopra  una 
Salsa  alla  Ravigotta  5 che  trovante  nel  Tom . /. 
pag.  67, 

Pollastri  al  Seladone  • 

/ìntre  zz  Abbiate  tre  belli  Pollastri  cotti  ili 
Papighotta  ben  bianchi . Vedetela  alla  pag.  10. 
Nel  momento  di  servire  scartateli  , scolateli 
dai  grasso  , e serviteli  con  sotto  una  buona 
Salsa  al  Seladone  , che  trovarete  nel  Tom , U 
pag,  71.,  ovvero  fate  una  Salsa  come  siegue  . 
Imbianchite  all’ acqua  bollente  1111  pugno  di  pe- 
trosemolo  , passatelo  alla  fresca  , spremetelo 
un  poco  , pestatelo  nel  mortaio  ben  fino  ; met- 
tetelo 111  una  cazzarola  con  un  pezzo  dì  bu- 
tirro , passatelo  sopra  un  fuoco  leggiero  per 
lo  spazio  di  un  quarto  d’  ora  , acciò  s’  incor- 
pori bene  col  petrosemolo , passatelo  allora 
per  la  stamina  , o setaccio  , che  sia  ben  verde  • 
Prendete  una  cazzarola  poneteci  un  bicchiere 
di  consomè  , o altro  brodo  bianco  buono  * fatelo 
consumare  per  meta  , aggiungeteci  il  butirro 
suddetto  mescolato  con  un  poco  di  farina , sa- 
le , pepe  schiacciato  , noce  moscata  , fate  strin- 
gere sopra  il  fuoco  , e servite  sotto  i Pollastri 
con  un  buon  sugo  di  limone  . 
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Pollastri  alla  Duchessa  , 

Àntrè  zz  Abbiate  tré  Poilastrelli  ben  trussati  f 
fate  ) cu  >cere  in  una  Papigliotta  allo  spiedo  » 
Vedete  Pollanca  nel  Tom*  11.  pag.  185.  Quando 
saranno  cotti,  e ben  bianchi  , scartateli,  sco- 
lateli dal  grasso  , poneteli  sopra  il  piatto  , e 
guarniteli  di  carciofai  etti  cotti  in  un  bianco  , che 
trovarete  all’Articolo  delle  Guarnizioni  Tom.  IV, 
Cap,  J,  , e serviteli  con  soito  una  Salsa  fatta 
come  sieste  • Passate  sopra  1 fuoco  in  una 
cazzarola  un  pezzo  di  butirro  con  petrosemo- 
lo  , scalogna  , cipolletta  , prugnoli  , una  punta 
d’agio,  il  tutto  trito  fino,  bagnate  poscia 
con  mezzo  bicchiere  di  vino  di  Sciampagna  , 
o altro  vino  bianco  consumato  per  metà  , al- 
trettanto brodo  alquanto  colorito  , una  r .met- 
ta di  finocchio  selvatico  , che  levarete  subito 
dopo  due  o tre  bolli,  condite  di  sale,  pepe 
schiacciato  . Fate  bollire  questa  Salsa  un  quarto 
d’ora,  indi  digrassatela,  e servitela  sotto  i 
Pollastri , e sopra  i carciofoletti  con  sugo  di 
limone  . 

Pollastri  all ’ Ivoare  , 

Àntrè  zz  I Pollastri  all*  limare  si  apprestano 
esattamente  come  il  Tocchino.  Vedete  Tom,  il, 
pag,  162 . 

Pollastri  al  lì  Piselli  fini  . 
finire  zz  Prendete  tré  Poilastrelli  grassi  , flam- 
bateli, spili  acca  teli  » sventrateli,  e {russateli 
colle  zampe  dentro  il  corpo  , metteteli  in  una 
cazzarola  con  un  pezzo  di  prosciutto , un  pez- 
zo di  butirro,  un  mazzetto  d’erbe  diverse, 
con  mezza  libbra,  o più  di  piselli  fini,  sale, 
pepe  schiacciato  ; passate  sopra  il  fuoco  ; qua  11- 
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cTo  principieranno  ad  asciugarsi , metteteci  un 
buon  pizzico  di  farina  ? bagnate  con  brodo  bian- 
co ; tate  bollire  , e consumare  la  Salsa  al  suo 
punto  . Quando  saranno  cotti  levate  il  pro- 
sciutto , il  mazzetto  , legate  , con  una  liason 
di  tre  rossi  d*  uova  stemperata  con  un  poco 
di  latte  , o brodo , un  pochetto  di  zucchero 
in  pane  , ma  poco  , e servite  con  sugo  di  limone  • 

Pollastri  all'agresto, 

dntrè  zz:  Flambate,  spilluccate,  e sventrate 
due  o tré  Pod  siri , trussateli  colle  zampe  den- 
tro il  corpo  infilate  sotto  le  coscie  , metteteli  in 
lina  cazzatola  con  fette  di  lardo  sotto  e sopra, 
una  fetta  di  prosciutto  , un  mazzetto  d’  erbe 
diverse  , sale  ■»  pepe  sano  , due  garofani  , un 
bicchiere  di  brodo  bianco  buono  , copriteli 
con  un  foglio  di  carta  ; fateli  cuocere  con 
fuoco  sotto  e sopra  . Quando  saranno  cotti  , 
scolatela  ■»  e serviteli  con  sopra  una  Salsa  all* 
agresto,  chetrovarete  nel  Tom.  /.  pag,8i* 

Pollastri  alla  Pestale  • 

yfntrè  tZZ  Quando  averete  flambati  , e spilluc-? 
cati  due  belli  Pollastri  , sventrateli  dalla  par- 
te di  sopra  levandogli  1*  osso  del  petto  , riem- 
piteli con  farsa  di  Chenef , un  poco  della  qua- 
le mescolarne  con  due  cucchiai  di  fiore  di  latte 
freddo  , che  farete  entrare  tra  carne  e pelle  , 
sopra  il  petto  de’ Pollastri , cuciteli,  trussate- 
li colle  zampe  dentro  il  corpo  -,  metteteli  ili 
u a c zzirola  con  fette  di  lardo  sotto  e sopra, 
un  pezzo  (fi  prosciutto  ? un  mazzetto  d*  erbe 
di  ver  e , fettine  di  cipolla  , e di  carota  , due 
scalogne,  due  garofani,  uno  spicchio  d’aglio, 
saie  , pepe  sano  , mezzo  bicchiere  di  latte  > al- 

c 2 . tret- 
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trettnnto  brodo  buono  , coprite  con  trn  foglio 
di  carta  , fate  cuocere  con  fuoco  sotto  e so- 
pra . Allorché  saranno  cotti,  scuciteli,  scola- 
teli , e serviteli  con  sotto  una  Salsa  chiara  all* 
eplusce  . Vedete  Tocchino  all*  Ivoare  pag.  \0i. 
Tom.  11.  La  farsa  di  Chenef  nel  Tom.  IT.  Cap*  /. 

Pollastri  alla  Sì  ridarà  . 

/4nlrè  zz  Disossate  del  tutto  due  Pollastri , 
dopo  averli  flambati , e spilluccati , riempiteli 
d’ un  Salpiccone,  o Ragù  cl*  animelle  crudo» 
che  trovarete  nel  Tom.  IV.  Cap.  I.  , cuciteli,  e 
formatene  come  due  borse  . Fateli  cuocere  co- 
me le  animelle  dì  mongana  alla  Stogarti  * che 
potete  vedere  nel  Tom . I.  fag.  177.  , ma  contili 
poco  di  vino  bianco  bollente  , che  siano  ben 
glassati  , e di  un  bel  color  d*  oro  , e servite- 
li , scuciti , e scolati  dal  grasso  , con  sotto  una 
Salsa  d’  erba  , o chiara  , o legata  di  vostro 
genio  . Vedete  P Articolo  delle  Salse  Tom.  /. 

Pollastri  Glassati . 

'j4nt)'è  zz  Levate  1*  osso  del  petto  a due  Pol- 
lastri , dopo  averli  flambati , spilluccati , e sven- 
trati dalla  parte  disopra,  riempiteli  d*  un  Ra- 
gù crudo  d’animelle  , che  trovarete  nel  Tom.  IV* 
Cap.  1. , cuciteli , fateli  rinvenire  in  una  cazzaro- 
la  sopra  il  fuoco  con  un  poco  di  butirro  squa- 
gliato , e sugo  di  limone  ; indi  asciugateli , pic- 
categli tutto  il  petto  di  minuto  lardo  ; mette- 
teli in  una  cazzar  ola  con  due  fette  di  vitella  , 
una  fetta  di  prosciutto  , qualche  prugnolo  se 
sarà  la  stagione,  un  mazzetto  d’  erbe  diverse 
due  scalogne  , poco  brodo,  poco  sale  , pepe 
sano  ; copriteli  con  un  foglio  di  carta  , fateli 
cuocere  con  fuoco  sotto  e sopra  ♦ Quando  sa- 
rai!- 
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ranno  colti  , passate  al  setaccio  il  fondo  della 
cottura  , aggiungeteci  un  poco  di  brodo  colo- 
rito , digrassatelo  , fatelo  consumare  al  punto 
di  una  bella  glassa  ; scolate  i Pollastri , scu- 
citeli , e glassategli  tutta  la  parte  piccata , e 
serviteli  con  sotto  un  llagu  mele  , che  trove- 
rete nel  Tom . LV.  Cap.  /. 

Follastri  alla  Moscovita  • 

dntrè  zz  Prendete  due  be  li  Pollastri , flamba- 
teli , spilluccateii  , levategli  1*  osso  del  petto  , 
sventrateli  dalla  parte  di  sopra  , riempiteli  con 
un  grosso  Salpiccone  crudo  , che  trovarete  nel 
Tom.  IV.  Cap.  1.  , cuciteli,  trussateli  colle  zam- 
pe dentro  il  corpo  infilate  sotto  le  coseie  , fa- 
teli rinvenire  in  una  cazzarola  sopra  il  fuoco 
con  un  pezzo  di  butirro  squagliato,  e sugo  di 
limone  , metteteli  ili  una  altra  cazzarola  con 
una  fetta  di  limone  senza  scorza  sul  petto  , e 
fette  di  lardo  sotto  e sopra?  qualche  fetta  di 
vitella  , una  di  prosciutto  , un  mazzetto  d’  er- 
be diverse,  due  scalogne,  poco  brodo?  sale, 
tre  garofani , pepe  sano  ? copriteli  con  un  fo- 
glio di  carta  , fateli  cuocere  con  fuoco  sotto 
e sopra  . Quando  saranno  cotti  , passate  al  se- 
taccio il  fondo  della  Salsa  , digrassatelo  , fate- 
lo consumare  al  suo  punto  ^ aggiungeteci  un 
pezzo  di  butirro  maneggiato  con  un  pizzico  di 
farina  , una  liason  di  tré  rossi  <T  uova  stempe- 
rata  con  fiore  di  latte  o brodo  ; fatela  strin- 
gere sopra  il  fuoco?  e servitela  sopra  i Polla- 
stri bene  asciugati  dal  grasso  , con  sugo  di 
limone . 
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Pollastri  alla  Sassone  . 

sfntrc  zr  Abbiate  tré  piccioli  Pollastri  grassi , 
e bianchi , flambateli  , spilluccàteli , levategli 
1'  osso  del  petto  , e sventrateli  dalla  parte  di 
sopra  , riempiteli  di  un  picciolo  Ragù  cotto 
composto  di  animelle  , fegatini  , code  di  gam- 
beri , tartufi  , prugnoli  ec.  , che  trovarne  nel 
Tom * IV . Cap*  /.  trussateli  come  i precedenti , 
fateli  rinvenire  e cuocere  nella  stessa  manie- 
ra * alla  riserva  della  vitella , e serviteli  con 
sotto  una  S ì ha  alla  Sassone  , che  trovar  ete  nel 
Tom « V pag. 

Pollastri  alla  Scalogna  « 

ydntré  zz  Flambate  , spilluccate  , e sventrate 
tre  belli  Pollastri  ■>  riempiteli  con  un  pezzet- 
to di  butirro  condito  con  sale  , e pepe  schiac- 
ciato ; fateli  cuocere  involti  in  una  Papigliotta  • 
Vedete  Pollanca  in  Papigliotta  Tom . IL  pag.  1 8 5 
e serviteli  bianchissimi  , e ben  scolati  dal  gras- 
so , con  sotto  una  Salsa  alla  Scalogna*  che  tro- 
varete  nel  Tom*  /.  pag . 91.  Se  volete  li  potete 
riempire  come  i precedenti  * ma  senza  code  di 
gamberi . 

Pollastri  alla  Marmotte  . 

jlntrè  zz  Fate  un  Ragù  alla  Marmotte  , che 
trovarete  nel  Tom . IV,  Cap . 1,  , e servitelo  sopra 
due  , o tré  Pollastri  cotti  in  Papigliotta  come 
li  precedenti  . 

Pollastri  alla  Pimpinella  , 

jjntrè  rz  Fia rubate  , spilluccate  , e sventrate 
due,  o tré  Pollastri,  riempiteli  con  un  pez- 
zetto di  butirro  mescolato  con  petrosemolo  , 
scalogna  * cipolletta  , una  punta  d*  aglio  , tar- 
tufi , prugnoli , il  tutto  trito  fino , basilico , 

per- 
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persa  in  polvere  , sale  , pepe  schiacciato  , no- 
ce moscata  , due  rossi  ci*  uova  crude  , sugo 
di  limone;  (russateli  colle  zampe  dentro  il 
corpo  infilate  sotto  le  coscie  , avvolgeteli  in 
una  Papigliotta , fateli  cuocere  arrosto.  Quan- 
do saranno  cotti  » e nel  momento  di  servire 
scartateli,  e scolateli,  che  siano  bianchissimi, 
e serviteli  con  sotto  una  Salsa  alla  Pimpinel- 
la , e sugo  di  limone  . La  Salsa  la  farete  con 
un  poco  di  frodo  chiaro  alquanto  colorito  , e 
frondette  di  Pimpinella  trite  , imbianchite  ali* 
acqua  bollente,  e ben  spremute,  sale,  pepe 
schiacciato,  fate  dare  un  bollo,  e servite  con 
sugo  di  limone  . 

Pollastri  all ’ Olandese  , 

àintrè  zz  Dopo  che  averete  flambato  , spilluc- 
cato  , e sventrato  due  , o tré  Pollastri  , musa- 
teli collezampe  nel  corpo  . Fateli  cuocere  esat- 
tamente come  una  Fricassé  » vedete  pag.  21. 
Allorché  saranno  cotti  5 poneteli  in  un’  altra 
cazzar  ola  , passateci  dentro  la  Salsa  col  setac- 
cio ben  digrassata,  e iegateli  ben  bollenti  con 
una  liason  di  tré  rossi  d’  uova  , «temperata  con 
un  poco  di  brodo  , e un  verde  come  trovere- 
te descritto  nel  Tom.  1.  pag*  20,,  e servite  con 
un  buon  sugo  di  limone  . 

Pollastri  al  Finocchio  . 

jlntrè  ss  Accomodate  due,  o tré  Pollastri, 
come  per  cuocere  in  Papigliotta  allo  spiedo  ; 
metteteli  in  una  cazzarola  con  fette  di  lardo 
sotto  e sopra  , un  pezzo  di  prosciutto  , un  maz- 
zetto d*  erbe  diverse  , due  fette  di  limone  sen- 
za scorza  , due  scalogne  , sale  , tré  garofani , 
pepe  sano  , mezzo  bicchiere  di  vino  di  Sciane 

pa- 
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paglia  9 o altro  vino  bianco  consumato  per  me- 
tà , altrettanto  brodo  , coprite  con  un  foglio 
di  carta  ; fate  cuocere  con  fuoco  sotto  e so- 
pra . Allorché  saranno  cotti  passate  al  setac- 
cio il  fondo  della  cottura  , digrassatelo  , che 
sia  giusto  dì  sale  , aggiungeteci  un  pezzo  di 
butirro  maneggiato  nella  farina  , qualche  fo- 
glia di  finocchio  selvatico  trito  , imbianchito  » 
fate  stringere  sopra  il  tuoco  , e bollire  un 
quarto  d’  ora  , schiumate  bene,  e servite  sotto 
i Pollastri  con  sugo  di  limone.  Potete  servirli 
anche  con  sotto  una  Salsa  al  finocchio  , che  tro- 
varete  nel  Tom.  /.  pag  So. 

Pollastri  al  Fumé  . 

A Intrè  — Levate  a due  o tré  piccioli 'Pollastri 
I’  osso  del  petto  , e sventrateli  di  sopra  , dopo 
thè  saranno  flambati,  e spilluccati  > avendo 
sempre  attenzione  di  non  rompere  la  pelle  . Ta- 
gliate il  petto  di  due  Beccaccie  in  fettine  as- 
sai sottili,  marinatele  con  olio  , petrosemolo  , 
scalogna  , cipolletta  , due  tartufi  * una  punta 
d’aglio  , il  tutto  trito  , basilico  , alloro  , e per- 
sa in  polvere  , sale  , pepe  schiacciato  ; fate  ma- 
rinare due  ora  ; indi  riempiteci  i Pollastri , cu- 
citeli , trussateli  colle  zampe  ne*  lati  delle  co- 
scie,  avvolgeteli  in  una  Papigliotta  , fateli 
cuocere  arrosto  , e serviteli  ben  bianchi , sco- 
lati dai  grasso  , e scuciti  con  sotto  una  Salsa 
al  Fumé  , che  farete  colle  carcasse  delle  bec- 
caccie , e che  trova  rete  nel  Tom.  /.  pag.68,  La 
Papigliotta  nel  Tcm.  Tl,  pag.  185. 

Pollastri  alla  Parìsienne  . 

Jntré  = Disossate  del  tutto  tré  , o quattro 
piccioli  Pollastri,  dopo  flambati,  e spilluccati ; 

1 ' leva 
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levategli  porzione  della  carne  del  petto  , la- 
sciandone un  poco  attaccata  sopra  la  pelle  ; 
fatene  una  farla  di  Chenef  delicata  , riempite- 
ci i Pollastri,  cuciteli,  dategli  una  bella  for- 
ma rotonda  ; fateli  rinvenire  in  una  cazzatola 
sopra  il  fuoco  con  un  pezzo  di  butirro  , e un 
poco  di  latte  ; indi  scolateli  sopra  un  panno 
pulito;  quando  saranno  freddi»  piccategli  tut-  , 
ta  la  parte  di  sopra  di  minuto  lardo  . Fateli 
cuocere  come  Fricandò  , glassateli  nella  stessa 
guisa  , e serviteli  scuciti , con  sotto  una  Salsa 
chiara  al  dragoncello  , chetrovarete  nel  Torti,!, 
pag.  79. 

Pollastri  all ’ Inglese  , 

Antri  zn  Accomodate  due , o tré  Pollastri  per 
cuocere  in  Papigliotta  , riempiteli  d*  una  farsa 
fatta  col  loro  fegato  trito  , lardo  rapato  , butir- 
ro » petrosemolo , scalogna  , cipolletta  » persa  , 
una  punta  d*  aglio  , il  tutto  trito  fino  , sale  » 
pepe  schiacciato  , un  rosso  d’  uovo  crudo  , me- 
scolate il  tutto  bene  ; avvolgeteli  di  lardo  , e fo- 
gli di  carta  ; fateli  cuocere  allo  spiedo,  e ser- 
viteli ben  bianchi  con  sopra  una  Salsa  all’  Inglese 
fatta  In  questa  maniera  . Prendete  in  una  caz- 
zarla un  poco  di  brodo  colorito  , un  pezzo  di 
butirro  , un  poco  di  farina  , tre  scalogne  trite 
lavate  e spremute  , un  pizzico  di  capperi  fini 
intieri  , ovvero  triti , un  fegatino  di  polio  trito, 
due  fette 'di  limone  senza  scorza  , sale  , pepe 
schiacciato  > noce  moscata  , fate  stringere  sopra 
il  fuoco  , e servite  sopra  i Pollastri  , con  un 
rosso  d’  uoy.o  -duro  trito  p e sugo  di  limone  • 
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Pollastri  alla  C rema  • 
slntré  — Flambate  , spibuccate  , e disossate 
del  tutto  due  o tre  Pollastri,  alla  riserva  delle 
zampe  e ale  , riempiteli  di  una  Fricassé  fatta 
di  animelle  di  capretto,  o di  una  animella  di 
mondana  , con  tartufi  , prugnoli  ec* , che  trova* 
rete  nel  Tom . IV.  Cap . /. , ristretta  , e con  sugo 
di  limone  ; cuciteli  , trussateli  colle  zampe  ri- 
voltate nei  Iati , fateli  rinvenire  in  una  cazzaro* 
la  sopra  il  fuoco  con  un  pezzo  di  butirro  , e su- 
go di  limone  9 metteteli  in  un’altra  cazzacela 
con  fette  di  lardo  sotto  , t sopra  , una  fetta  di 
prosciutto  , un  mazzetto  d’  erbe  diverse  , due 
scalogne  , un  pezzo  di  butirro  , un  mezzo  bic- 
chiere di  latte,  altrettanto  brodo,  sale,  tré 
garofani,  pepe  sano,  coprite  con  un  foglio  di 
carta  , fate  cuocere  con  fuoco  sotto  e sopra . 
Quando  saranno  cotti  scolateli  , scuciteli , e ser- 
viteli con  setto  una  Salsa  alla  Crema  . Vedete 
Piccioni  alla  Crema  qui  appresso  • 

Pollastri  alla  Sii' ette  « 

sJntrè  zz  Fate  cuocere  due  o tré  belli  Pollastri 
in  Rapigli  otta  come  il  Gallinaccietto  Tom . IU 
fagt  156.  Quando  saranno  cotti  , e ben  bianchi , 
serviteli  con  sopra  una  Salsa  come  siegue  . Met- 
tete in  una  cazza rola  un  bicchiere  di  Restoran  , 
o altro  brodo  colorito  , un  pezzo  di  butirro 
maneggiato  nella  farina  , un  pizzico  di  Sivette 
trita  , lavata  , e spremuta  , sale  , pepe  schiac- 
ciato ; fate  stringere  sopra  il  fuoco,  e servite 
con  suifo  di  limone  • 

Pollastri  in  Écrevise . 

Antrè  ~ Abbiate  tré  belli  Pollastri  non  tanto 
grossi»  flambateli,  spilluccateli  , e disossateli 

del 
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del  tutto  , tagliateli  nel  mezzo  per  lungo  , riem- 
piteli (li  un  Ragù  crucio  d ’ animelle,  tartufi  ec.  , 
che  troverete  nel  Tom.  IV,  Cap,  l,  ,•  cuciteli , da- 
tegli una  forma  bislunga  come  un  Gambero  » che 
la  coscia  ne  formi  la  coda  ; laidi  rinvenire  in 
una  cazzar  »la  sopra  il  fuoco  con  un  poco  di 
butirro  squagliato  , e sugo  di  limone  ; poscia 
metteteli  in  un'  altra  cazzatola  con  fette  di  lardo 
sotto  e sopra  , un  pezzo  di  prosciutto,  un 
mazzetto  d’erbe  diverse,  due  scalogne,  tre 
garofani,  poco  sale  . pepe  sano,  mezzo  bicchie- 
re di  vino  di  Sciampagna  j o altro  vino  bian- 
co consumato  per  metà , altrettanto  brodo  , 
coprite  con  un  foglio  di  carta  ; fate  cuocere  con 
fuoco  sotto  e sopra.  Allorché  saranno  cotti, 
scolateli  dalla  bresa  , scuciteli  , poneteli  sopra 
Una  salvietta,  guarniteli  come  si  egli  e * Pren- 
dete sei  grossi  gamberi  cotti  , infilate  le  due 
grosse  zampe  nell'  estremità  della  parte  grossa 
del  mezzo  Pollastro  , indi  tagliate  il  muso  del 
gambero  con  tutti  i bassi,  e con  una  porzione 
della  conchiglia  , che  sia  puntuta  quanto  per  po- 
terla infilare  nel  mezzo  alle  sue  zampe  , e che 
formila  testa  del  gambero  ; nei  lati  infilateci  le 
altre  zampe  , e la  coscia  del  mezzo  Pollastro,  che 
formerà  la  coda  del  gambero  , la  guarnirete  con 
tré  code  di  gambari  mondate  poste  per  traver- 
so , o per  lungo, come  credete  ; aggiustateli  sopra 
il  piatto  con  simetria  , e serviteli  con  sotto  una 
Salsa  all1  Àspic  , ovvero  con  sopra  una  Salsa  al 
butirro  di  gamberi , che  trovarete  ambedue  nel 
Tom,  1,  pag,  74.  e 78.  Onesto  é un  bellissimo 
piatto,  tanto  caldo,  che  rifreddo  , come  si  dirà 
nel  Ionio  11*  all’Articolo  dei  Rifreddi» 
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Pollastri  Panati  alV  sàspic, 

Grduvrc  = Quando  averle  fiamba to  , spJlInc- 
cato  , e sventralo  tré  P dlastri , trussaleli  colle 
coscie  dentro  il  corpo  tagliate  le  zampe  , im- 
bianchiteli all’  acqua  bollente , e tagliateli  nei 
mezzo  per  lungo  . Prendete  una  cazzarola , 
metteteci  dei  (ladini  di  vitella  9 di  prosciutto  * 
di  carota  , di  cipolla  , due  scalogne  , uno  spic- 
chio cf  aglio,  la  quarta  parte  di  una  foglia  di 
alloro  , un  mazzetto  d’  erbe  diverse  , due  ga- 
rofani , un  pezzo  di  butirro  ; passate  sopra  il 
fuoco  ; allorché  principierà  ad  attaccarsi , ba- 
gnate con  un  bicchiere  d’ aceto  buono  bianco, 
aggiungeteci  un  pizzico  di  coriandoli  ; fate  bol- 
lire , e consumare  per  metà  , indi  metteteci  un 
poco  di  brodo  bianco  *di  sostanza  , ed  un  poco 
di  sugo  , che  il  colore  sia  biondo  . Quando  il 
tutto  sarà  cotto  , passate  la  marinata  al  setaccio; 
aggiustate  i mezzi  Pollastri  in  un’  altra  cazza- 
rola , con  un  picciolo  mazzetto  di  dragoncel- 
lo , versateci  la  marinata  suddetta  ; fateli  cuo- 
cere dolcemente  , e giusti  di  sale  . Quando  sa- 
ranno cotti,  scolateli,  poneteli  sopra  un  piat- 
to , fateli  raffreddare  . Mescolate  un  poco  di 
grasso  della  loro  cottura  con  due  rossi  d’uova 
crudi , ungeteci  bene  per  tutti  i Pollastri  , spol- 
verizzateli di  mollica  di  pane  grattato  fino  , 
fategli  prendere  un  bel  color  d’  oro  sulla  gra- 
tella . Digrassate  lamarinata,  chiarificatela  co- 
me un’  Aspic  , passatela  ben  chiara  per  una  sal- 
vietta bagnata  e ben  spremuta  , e servitela  sot- 
to i Pollastri  • 
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Teli  astri  alC  Orientale  • 

Allorché  i Pollastri  saranno  tagliati  in 
quarti , o in  pezzi  come  una  Fricassé  , e cotti 
precisamente  come  sopra  , scolateli , fateli  raf- 
freddare » intingeteli  in  una  pastella  da  frittura  , 
fateli  friggere  di  bel  colore  , e serviteli  con  pc- 
trosemolo  fritto  intorno  . 

Pollastri  Marinati  all ’ Inglese  • 

Orditore  zz  Prendete  due,  otre  Pollastri  ^am- 
icateli, spilkiccateli , e sventrateli  , tagliategli  le 
coscie  con  tutta  la  zampa,  date  una  botta  col- 
la costa  del  coltello  ad  ambedue  gli  oisi  della 
coscia  , che  levarete  via  senza  toccare  le  giun- 
ture ; lo  stesso  farete  alle  zampe  , prima  spillile- 
cate  , e tagliate  le  dita  ; i petti  li  taglierete 
nel  mezzo  colle  ale  attaccate  , levandogli  l’os- 
so della  carcassa  ; del  groppone  ne  farete  due 
parti  , tagliandolo  nel  mezzo  per  traverso  . Ma- 
rinate tuttrquesti  pezzi  in  una  terrina  con  olio  , 
sugo  di  limone  , una  foglia  di  alloro  in  pezzi, 
tré  garofani,  fette  di  cipolla,  e ‘di  cipolletta, 
fusti  di  petrosemolo  , basilico,  tré  scalogne  in 
fette  , due  spicchi  d’  aglio  , fette  di  carota  , sa- 
le , pepe  schiacciato  , che  la  marinata  sia  assai 
rilevata  di  giusto  . Lasciateli  così  per  tré  ora  ; 
poscia  scolateli  , asciugateli  con  un  panno  pulito 
intingeteli  neiruovo  sbattuto , infarinateli  bene, 
e fateli  friggere  di  un  bel  color  d*  oro  senza 
moverli  mai  » per  timore  che  cada  la  crosta  che 
debbono  avere  , Le  carcasse  le  metterete  nel- 
la padella  , allorché  gli  altri  pezzi  saranno 
mezzi  cotti , e servite  con  petrosemolo  fritto  in- 
torno . 
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Pollastri  Marinati  alla  Tedesca  . 

GrdiiVre  zz  Scorticate  due  o tré  Pollastri  ; indi 
tagliateli  come  una  Fricassè,  marinateli  come 
sopra,  e fateli  friggere  di  bel  colore,  bene  a- 
sciugati , intinti  in  una  pastella  da  frittura  , 
e serviteli  con  petrosemolo  fritto  intorno. 

Pollastri  al  Sole , 

Crduvre  ~ Fate  un  Fricassè  di  Pollastri.  Vede- 
te pag,  2i,  ma  che  la  Salsa  sia  assai  densa  , lega- 
tela con  una  liason  di  tre  , o quattro  rossi  d’uo- 
va  , petrosemolo  trito  imbianchito  , e un  gran 
sugo  di  limone  • Fatela  raffreddare  > indi  invol- 
tate ogni  pezzo  di  Pollastro  con  porzione  della 
sua  Salsa  , indorateli  con  uovo  sbattuto  , spol- 
verizzateli di  mollica  di  pane  , e fateli  friggere 
di  bel  colore  nello  strutto  ben  caldo  , e ser- 
viteli con  petrosemolo  fritto  intorno  • Potete 
aggiungere  nella  fricassè  de’ Pollastri  tartufi  , o 
prugnoli  triti  secondo  la  stagione  -. 

Pollastri  alti  Frugnoli . 

sZntrè  = Fiambaie  , spilluccate  , e levate  1*  os- 
so del  petto  a due  belli  Pollastri  , sventrateli 
per  la  parte  di  sopra  > riempiteli  di  un  Ragù  cot- 
to d'animelle,  e prugnoli , che  uovareie  nel 
Tom.lP.  Cap,  /.  , cuciteli  , ti  usuateli  con  le  zam- 
pe sopra  le  coscie  > faLeli  rinvenire  in  una  caz- 
zarola  sopra  il  fuoco  con  un  pezzo  di  but  rro  , e 
sugo  di  limone  ; metteteli  in  un’  altra  c;  zzarola 
con  fette  di  lardo  sotto  e sopra  , un  pezzo  di 
prosciutto,  un  mazzetto  d’  eibe  diverse  , due 
scalogne  , tre  garofani , me.  zo  bicchiere  divi- 
no di  Sciampagna,  o altro  vino  bianco  bollen- 
te , altrettanto  brodo  , sale  , pepe  schiacciato  ; 
coprite  con  un  foglio  di  carta;  fate  cuocere  con 
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fuoco  sotto  e sopra.  Quando  saranno  cotti, 
scuciteli  , c serviteli  con  soito  un  Il  agu  di  pru- 
gnoli , che  trovarete  nel  Tom.  IT.  Cap.  1.  , ag- 
giungendoci il  fondo  dei  Pollastri  passato  al 
setaccio,  e digrassato.  Badate  al  sale. 

Tollastri  alla  Provenzale  . 
lAntri  zzi  Prendete  degli  acini  d*  agresto  , pe- 
lateli , levategli  i semi  , imbianchiteli  un  mo- 
mento all*  acqua  bollente  , scolateli  in  un  setac- 
cio . Abbiate  una  cazzarola  con  un  pezzo  di 
butirro  maneggiato  con  un  pizzico  di  farina  , 
un  poco  dì  brodo  colorito  buono  , altrettanto 
Culi  , sale  pepe  schiacciato  , noce  moscata  ; tate 
stringere  sopra  il  fuoco  , e bollare  mezzo  quar-  N 
to  d’  ora  schiumando  bene  , metteteci  gli  acini 
<1*  agresto  , e servite  subito  sopra  due  , o tre 
Pollastri  cotti  in  Papìgìiotta  , e ben  bianchi . Ve- 
detela nel  Tcm.  II.  pag.  185. 

Pollastri  al  Culi  di  Pomidoro»  , 

jéntrt  = Prendete  due  o tré  Pollastri  grassi , 
e bene  in  carne  , flambateli , sp  liuccateli , tas- 
sateli colle  zampe  dentro  il  corpo  infilate  sotto 
le  coscie  ; mettete  in  una  cazzarola  un  pezzo  di 
butirro  , tré  fette  di  prosciutto  , una  cipolletta 
con  due  garofani , due  scalogne  ; fate  scaldare  , 
metteteci  dentro  i Pollastri  col  petto  al  di  sotto  , 
c copriteli  con  tre  fette  di  lardo  , e un  foglio  di 
carta  ; fateli  cuocere  leggiermente  con  tiioco 
sotto  e sopra  , senza  prendere  colore  , bagnan- 
doli di  tempo  in  tempo  con  un  poco  di  brodo 
bianco  . Quando  saranno  quasi  cotti  , aggiun- 
geteci culi  , o sugo  di  pomidoro  quanto  basti 
per  la  Salsa;  fateli  bollire  ancora  un  poco  , di- 
grassateli ; ponete  i Pollastri  in  un*  altra  cazza- 
rola, 
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rota  , passateci  dentro  la  Salsa  col  setaccio , 
metteteci  qualche  cedrioletto  sotto  aceto  imbian- 
chito , mondato  , o tagliato  in  dadini  ; fate  scal- 
dare senza  bollire  ; e servite  sopra  i Pollastri  # 
Ovvero  fateli  cuocere  in  una  picciola  bresa  ben 
bianchi , e serviteli  con  sotto  la  Salsa  suddetta  • 
Il  Culi  , e sugo  di  Pomidoro  li  trovarete  nel 
Tom*  7.  alla  pag,  13. 

Pollastri  al  Blè-verd . 

fy4ntrè  = Fate  cuocere  due  o tre  belli  Pollastri 
(russati , e aggiustati  propriamente  , come  per 
una  Fricassè  , ma  intieri  . Quando  saranno  cotti; 
poneteli  in  un*  altra  cazzatola  , passateci  den- 
tro la  Salsa  ben  digrassata  , e legateli  con  una 
liason  di  tre  rossi  d*  uova  , e un  verde  come  sie- 
gue  . Prendete  un  pugno  di  fromento  fresco  , 
verde  , e tenero  , imbianchitelo  all’  acqua  bol- 
lente , spremetelo  , pestatelo  nel  mortajo  , pas~ 
satelo  al  setaccio  , e mescolatelo  nella  Salsa  nel 
momento  che  la  legate  colla  liason  > e servite 
con  sugo  di  limone  . 

VolUstri  alla  Printaniere  . 

^dntrè  = Quando  averete  cotti  in  Papigliotta 
due  o tre  Pollastri  » levato  l’osso  del  petto  , e ri- 
pieni di  un  Ragù  d’animelle  crudo,  che  trova- 
rete nel  Tom*  IV,  Cap.L-,  serviteli  ben  bianchi 
con  sotto  una  Salsa  fatta  in  questa  maniera  » 
Prendete  una  cazzarola  con  un  pezzo  di  butir- 
ro , un  pezzo  di  prosciutto  , un  poco  di  farina  , 
lina  cipolletta  con  due  garofani , quattro  da- 
dini  di  vitella  se  l’avete;  una  scalogna  , uno 
spicchio  d’aglio,  un  mazzetto  d erbe  diver- 
se ; passate  sopra  il  fuoco  senza  prendere  punt- 
colore  , sbruffateci  un  pizzico  di  farina  , fragnao 
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te  con  un  bicchiere  e mezzo  di  brodo  bianco  ; 
condite  con  poco  sale , pepe  schiacciato  , e noce 
moscata  ; late  bollire  dolcemente  , e consumare 
la  Salsa  al  suo  punto  , digrassatela  , passatela  al 
setaccio  , legatela  ben  bollente  con  una  liason  di 
tré  rossi  d’  uova  stemperata  con  un  poco  di  fiore 
di  latte,  e un  verde  diFromento  come  è de- 
scritto di  sopra , che  la  Salsa  sia  di  un  bel  color 
Pomere  , e servitela  sotto  i Pollastri  con  su- 
go di  limone  . 

Pollastri  a diverse  Salse  , e Ra°à . 
yìnlrè  Z Quando  i Pollastri  saranno  cotti  in 
Papiglìotta  al  torno  , o allo  spiedo  , oppure  ili 
una  b resa  ristretta  , o alla  Poele,  avendo  sem- 
pre attenzione  ene  siano  bianchi  , e non  passati 
di  cottura  ; li  potete  servire  con  tutte  sorta  di 
Sale  , cR^à;  come  per  esempio  alla  Spaglino- 
la , ali’  Italiana  rossa  , all’  Italiana  chiara  , alla 
Ravìgotta  , alla  Sassone  , alla  Liason  , alVAspic  , 
al  Sultano  , alla  Rena  , Piccante  , al  Finocchio  , 
alla  Nonette  ? ali’  Agresto  , al  Cerfoglio  , alla 
Garonne  , al  Dragoncello  , al  Restoran,  al  Pe- 
trosemolo  , alli  Capperi  , alla  Nomparegiie  , al- 
la Nivernoese  , alla  Siveite  , alla  Rocambale  , 
alli  Tartufi  ec.  A qualunque  Essenza  ; ad  ogni 
Culi  colorito  ; a tutte  Salse  chiare  ec.  Al  Ragù 
di  Carciofi  , Piselli  , punte  di  Sparagi , Fusti  di 
qualunque  specie,  Carote,  Cipollette,  Masse- 
doene  , Spugnoli,  Prugnoli,  Gobbi,  Selleri  , 
Olive,  Mele,  Cedriolecti  , Tartufi,  Fagioletii 
verdi.  Fava  fresca,  Gamberi,  Chenef,  Fun- 
ghi , Cavoli  fiori  ; ad  ogni  Guarnizione  ^ e Maz- 
zetti di  Erbe  ec.  Trovarete  le  Salse  , o Culi  nel 
Tornelli • . e Tom  A, 
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Tom . /.  Cap.  1 • I Ragù  > e Guarnizioni  nel  Toni*  IP , 

Cdp*  /• 

C ~ ~ -Ti.  J * • • 

Belli  Piccioni  » 

« 

Cognizione  de  Hi  Piccioni » 

Noi  Abbiamo  diverse  sorta  di  Piccioni  ; 
ma  qui  non  parlerò  che  dei  nostri  Piccioni  ca- 
salini delti  Romani  , i quali  sono  di  un  gusto  , 
e di  un  sapore  eccellente  , e delli  piccioli  Pic- 
cioni detti  comunemente  Innocenti  » Delli  Sei» 
vatici  , e detti  da  Ghianda  mi  serberò  a par- 
larne all’Ai'tìcolo  del  Selvag^iume  picciolo  • Per 
mangiare  ì Piccioni  nella  ioro  perfezione  biso- 
gna ucciderli  subito  sortiti  da  sotto  la  madre  , 
che  siano  grassi , bianchi,  e non  del  tutto  im- 
pennati . I Piccioni  si  possono  mangiare  subito 
morti  ; ma  sono  sempre  piu  delicati  se  si  lascia- 
no un  poco  infrollire  , avendo  la  precozione 
di  levargli  prim  i gl’  intestini , ed  il  gozzo  , co- 
me si  deve  praticare  ad  ogni  sorta  di  Pollo  . 
Nel  principio  della  Polleria  si  è spiegata  la  ma- 
niera di  uccidere  , e spennare  i Polli  a secco  , 
e all’acqua  calda  , come  anche  la  maniera  di 
disossare  Polli , e Uccelli. 

Frìcassè  dì  Piccioni  alla  Tolette  . 

Antrè  = Quando  i Piccioni  saranno  ben  puliti , 
e sventrati  , se  sono  molto  grossi  li  tagliare- 
te in  quattro  parti,  se  sono  mezzani  in  due  , 
c se  sono  piccioli  lasciateli  intieri  , trussateli 
colle  zampe  dentro  il  corp©  dalla  parte  da  bas- 
so ; fateli  sgorgare  nell’  acqua  vicino  al  fuoco  , 
e imbianchire  all’ acqua  bollente  ; metteteli  in 
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una  cazzarola  con  qualche  prugnolo,  un  pezzo 
di  prosciutto  , un  mazzetto  d*  erbe  diverse  , 
passatali  sopra  il  fuoco  , sbruffateci  un  buon 
pizzico  di  farina  , bagnateli  con  brodo  > o ac- 
qua bollente  , conditeli  con  sale  , e pepe  schiac- 
ciato j fateli  cuocere  a picciolo  fuoco  , e con- 
sumare ila  Salsa  al  suo  punto  . Digrassale  , po- 
nete i Piccioni  » o i pezzi  de’  medesimi  coi 
prugnoli  in  un’  altra  cazzarola,  passateci  den- 
tro la  Salsa  col  setaccio  , legatela  ben  bollente 
con  una  liason  di  tre  » o quattro  rossi  d’ uova 
stemperata  con  fiore  di  latte  , o brodo  freddo  , 
e serviteli  con  sugo  di  limone  . 

Frìcassè  di  Piccioni  alti  Piselli  fini  • 
yìntrè  = Fate  sgorgare  nell*  acqua  vicino  al 
fuoco  de’  piccioli  Piccioni  come  li  precedenti  > 
e se  souo  grossi  tagliateli  in  due  o quattro 
parti  5 imbianchiteli  poscia  un  momento  all’ac- 
qua bollente  -,  metteteli  in  una  cazzarola  con 
un  pezzo  di  butirro  , un  mazzetto  d’erbe  di- 
verse , una  fetta  di  prosciutto , una  libbra  più 
o meno  di  piselli  fini  , una  cipolla  con  due  ga- 
rofani ; passateli  sopra  il  fuoco  , indi  sbruffa- 
teci un  pizzico  di  farina  , bagnate  con  metà 
buon  sugo  ? e metà  brodo  bianco»  .condite  con 
sale  , pepe  schiacciato  , fate  cuocere  dolcemen- 
te ; alla  metà  della  cottura  , aggiungeteci  un 
poco  di  Culi  ; fate  finire  di  cuocere  e consu- 
mare la  Salsa  al  suo  punto  , digrassate  , levate 
il  prosciutto  , il  mazzetto  , la  cipolla  , e servite 
se  volete  con  un  pizzico  di  zucchero  fino  • Per 
farli  al  bianco  in  luogo  di  bagnare  con  sugo  , e 
Culi  , bagnate  con  brodo  , o acqua  bollente  . 
Quando  saranno  cotti , digrassate  5 levate  il 
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prosciutto,  il  mazzetto,  e legate  con  una  Ha  - 
son  di  tre  o quattro  rossi  d’  uova  , e sugo  di 
limone  . 

Fricassè  di  Piccioni  alla  Massedocne  . 

\,4ntrè  zz  Tagliate  in  quattro  parti  due  , o tre 
Piccioni  , dopo  di  averli  flambati  , ben  spillile- 
cati , e sventrati;  fateli  sgorgare  nell’  acqua 
vicino  al  fuoco  , imbianchiteli  all  acqua  bollen- 
te , passateli  alla  fresca , metteteli  in  una  cazza* 
loia  con  un  pezzo  di  butirro  , un  pezzo  di 
prosciutto  , un  mazzetto  d*  erbe  diverse  , una 
cipolletta  con  due  garofani , sale  , pepe  schiac- 
ciato , passateli  sopra  il  fuoco  , sbruffateci  un 
buon  pizzico  di  farina  , bagnateli  con  brodo  , 
fateli  cuocere  dolcemente  • Quando  saranno 
cotti , digrassateli , ponete  i pezzi  in  un’  altra 
cazzarola  , passateci  la  Salsa  col  setaccio,  aggiun- 
geteci; qualche  culo  di  carciofo  ben  intagliato  , 
qualche  fagioletto  verde  , fava  mondata  dalle 
due  buccie  , punte  di  sparagi  , il  tutto  cotto 
prima  con  un  poco  di  brodo  buono  , e un  pez- 
zo dì  prosciutto  . Vedete  Ragù  alla  Massedoene 
Tom»  IV.  Cap.  /,  , legate  la  Fricassè  ben  bollen- 
te con  una  liason  di  tre  o quattro  rossi  d*  uova, 
c servitela  con  un  buon  sugo  di  limone  . 

Fricassè  di  Piccioni  alla  Pise  elica  . 
sJntrc  zz  Abbiate  dei  piccioli  Piccioni  , sbollen- 
tati che  saranno,  sventrateli,  trussateli  colle 
zampe  dentro  il  corpo  , passategli  uno  spiedi- 
no di  legno  per  traverso  acciò  restino  salde  ; 
fateli  sgorgare  un  poco  nell’  acqua  vicino  al 
fuoco  , imbianchiteli  al V acqua  bollente  con 
un*  animella  di  mongana  , o qualche  animella 
di  capretto  , [lassate  il  tutto  all’  acqua  fresca  , 
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spillaccate  bene  i Piccioni  , metteteli  in  una 
cazzarola  con  nn  pezzo  di  butirro  , un  pezzo 
di  prosciutto  , T animella  di  Mondana  tagliala 
In  grossi  pezzi , o le  animelle  di  Capretto  iu- 
tiere, qualche  prugnolo  se  sarà  la  stagione  , un 
mazzetto  d’erbe  diverse  con  due  foglie  di  ba- 
silico , passate  sopra  il  fuoco  , sbruffateci  un 
pizzico  di  farina,  bagnateceli  un  poco  di  su- 
go, e brodo  bianco,  mezzo  bicchiere  divino 
di  Sciampagna  , o altro  vino  bianco  consumato 
per  metà,  poco  sale  , pepe  schiacciato.  Quando 
il  tutto  sarà  quasi  cotto  , digrassate , aggiun- 
geteci un  poco  di  Culi  , qualche  culo  di  carcio- 
fo cotto  in  un  bianco,  e tagliato  in  quattro  parti; 
lasciate  bollire  ancora  un  momento  , indi  leva- 
te il  mazzetto  , il  prosciutto  , e servite  con  su- 
go di  limone  . Potete  fare  delle  Fricassè  di 
Piccioni  grossi  tagliati  in  due  , o in  quattro  par- 
ti nello  stesso  modo  , con  fagioletti  verdi , pun- 
te di  sparagi  ec. 

Fricassè  di  Fi c ctoni  al  Sangue  • 

/ntrè  = Quando  uccidete  i Piccioni  ponete  a 
parte  il  sangue  , metteteci  un  poco  di'  sugo 
di  limone  acciò  non  si  coaguli  . Sventrateli  , 
flambateli , spilluccateli , e tagliateli  in  quattro 
parli,  fateli  sgorgare  nell’ acqua  vicino  alfuo- 
co,  imbianchiteli  all’acqua  bollente,  passate- 
li alla  fresca  , poneteli  in  una  cazzarola  con 
un  pezzo  di  butirro,  un  pezzo  di  prosciutto, 
nn  mazzetto  d’  erbe  diverse  , una  cipolletta 
con  due  garofani  ; passate  sopra  il  fuoco  , sbruf- 
fateci un  pizzico  di  farina  , bagnate  metà  sugo  , 
metà  brodo,  e mezzo  bicchiere  di  vino  di  Sciam- 
pagna , o altro  vino  bianco  bollente  , poco  sa- 
le? 
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le  , pepe  schiacciato  ; fate  cuocere  dolcemen- 
te , e consuTiìare  la  Salsa  al  suo  punto  , digras- 
sate , mettete  i pezzi  di  Piccioni  in  un’  altra 
cazzarola  , passateci  dentro  la  Salsa  col  setac- 
cio , legatela  ben  bollente  con  una  liason  di 
due  rossi  d’  nova  stemperata  col  sangue  dei  Pic- 
cioni , e servitela  non  tanto  densa  » nè  tanto 
sciolta  e 

Fricassè  di  Vietimi  alla  Catalana . 
yìnìrì  Sventrate  , flambate  , e tagliate  ili 
quattro  parti  due  Piccioni  , fateli  un  poco  sgor- 
gare nell’  acqua  vicino  al  fuoco  ? e imbianchi- 
teli un  momento  nell’acqua  bollente»  scola- 
teli , passateli  in  una  cazzarola  sopra  il  fuoco 
con  un  pezzo  di  butirro  , un  pezzo  di  prosciut- 
to , un  mazzetto  d’  erbe  diverse  , una  cipollet- 
ta con  due  garofani  , sbruffateci  un  buon  pizzi- 
co di  farina  ; bagnate  con  brodo  bianco  , mez- 
zo bicchiere  di  vino  di  Sciampagna  , o altro  vino 
bianco  bollente  , poco  sale  , pepe  schiacciato  » 
fate  bollire  dolcemente  , e consumare  la  Salsa 
al  suo  punto  . Allorché  saranno  cotti  , digras- 
sate , ponete  i Piccioni  in  un’  altra  cazzarola  , 
passateci  dentro  la  Salsa  col  setaccio  , aggiun- 
getecldodici  cipollette  bianche  cotte  in  un  buon 
brodo  , e un  pezzetto  di  prosciutto  , legatela 
Fricassè  ben  bollente  con  una  liason  di  tré  ros- 
si d’ nova  stemperata  con  uri  poco  di  brodo 
bianco , noce  moscata  ; e servitela  con  sugo  dì 
limone  * 

Fricassè  di  Piccioni  Ordinaria  • 
s4ntrè  = Allorché  i Piccioni  saranno  tagliati , 
imbianchiti , e passati  come  i precedenti , sbruf- 
fateci un  buon  pizzico  di  farina,  bagnateli  con 

ac- 
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acqua  bollente  , mezzo  bicchiere  di  vino  bianco 
consumato  per  metà;  fateli  cuocere  dolcemente  . 
Quando  saranno  cotti,  levate  il  prosciutto,  il 
mazzetto  , la  cipolla  , digrassate  , e legate  con 
una  liason  di  tré  o quattro  , rossi  d*  uova  stem- 
perata con  uri  poco  d*  acqua  , petrosemolo  tri- 
to imbianchito  , e servitela  con  un  buon  sugo 
di  limone  . 

Piccioni  alla  Duxelle  . 

j4nirè  zz  Prendete  tré  Piccioni  mezzani  , flam- 
bateli, spilluccateli  > e sventrateli  per  la  parte 
di  sopra  dopo  di  avergli  levato  1’  osso  del  petto 
senza  lacerare  la  pelle  , riempiteli  di  un  Salpici 
cone  crudo  d*  animelle  , fegatini  , tartufi  , pru- 
gnoli ec.  , che  trovarete  nel  Tom.  IV.  Cap,  /. , cu- 
citeli , trussateli  colle  zampe  ripiegate  sulle  co- 
scie  , fateli  rinvenire  in  una  cazzar  ola  sopra  il 
fuoco  , con  un  pezzo  di  butirro  , e sugo  di  li- 
mone ; piccategli  di  minuto  lardo  tutto  il  petto  , 
fatei i cuocere  come  un  Fricandò  , glassateli  nel- 
la stessa  maniera  , e serviteli  con  sotto  un  Ra- 
gù di  Tartufi  , Vedetelo  ne)  Tom.  IV*  Cap.l, 
Piccioni  alla  Maresciallo  . 
tAntrè  ZZ  Abbiate  tre  Piccioni  preparati , ag- 
giustati 5 e riempiti  come  i precedenti , piccate- 
gli le  parti  laterali  del  petto  di  minuto  lardo , 
ed  il  mezzo  di  ramette  di  petrosemolo  ben  ver- 
di , fateli  cuocere  allo  spiedo  , avendo  la  precau- 
zione di  bagnare  il  petrosemolo  con  strutto  bol- 
lente acciò  resti  verde  e croccante  . Quando 
saranno  cotti  serviteli  con  sotto  una  Salsa  alla 
Spagnuola  , che  trovarete  nel  Tom * h fng.6^. 
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Tic  ctoni  alti  Sparagi  . 

Antro  r=  Prendete  sei  piccioli  Piccioni , o tre 
mezzani  ; spennateli  all’acqua  calda  , sventrateli  » 
trussateli  colle  zampe  dentro  il  corpo  , passa- 
tegli uno  spiedino  di  legno  per  traverso  le  co- 
scie  , imbianchiteli  all*  acqua  bollente  , spillile- 
cateli  , metteteli  in  una  cazzarola  con  fette  di 
lardo  sotto  e sopra  , un  pezzo  di  prosciutto , 
un  mazzetto  d*  erbe  diverse  , tré  garofani  , 
due  scalogne,  sale,  pepe  sano  , mezzo  bicchie- 
re di  vino  di  Sciampagna  , o altro  vino  bian- 
co consumato  per  metà , altrettanto  brodo  * 
coprite  con  un  foglio  di  carta  ; fate  cuocere 
con  fuoco  sotto  e sopra  . Quando  saranno  cotti  3 
scolateli , levategli  lo  spiedino  , e serviteli  con 
sopra  un  Ragù  di  Sparagi  in  piccioli  piselli  , 
che  trovarete  ne!  Tom,  IV.  Cap.  I.  Potete  anche 
cuocerli  come  una  Fricassè,  passandola,  e ba** 
gnandola  come  il  solito,  e servirla  legata  con 
una  liason  di  tre  rossi  d*  uova , sugo  di  limo- 
ne , e una  porzione  di  sparagi  tagliati  in  pic- 
cioli piselli  imbianchiti  all’  acqua  bollente , e 
cotti  con  buon  brodo  . 

Piccioni  alle  punte  dì  Sparagi . 

Antri  — Flambate  , spilluccate , e sventrate  due 
o tre  Piccioni  , fateli  sgorgare  nell*  acqua  vici- 
no al  fuoco  ; indi  asciugateli  , riempiteli  col  lo- 
ro fegato  trito  , e condito  come  il  solito  , trus- 
sateli colle  zampe  sulle  coscie , fateli  cuocere 
in  una  Papigliotta  • Vedetela  pag.  io.  , e servite- 
li ben  bianchi  con  sotto  un  Ragù  di  punte  di 
sparagi  3 che  trovarete  nel  Tom.  IV.  Cap . I. 


Pie - 
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Piccioni  ali' /libri. 

rfntrè  = Preparate  due  o tre  Piccioni  come 
quelli  alle  Dux«lle  , piccateli  tutti  di  ramette 
di  petrosemolo  ben  verdi  , in  guisa  che  non 
si  vegga  punto  il  Piccione,  infilateli  ad  uno 
spiedino  , legate  questo  ad  uno  grande  , fateli 
cuocere  arrosto  , aspergendo  il  petrosemolo  , al- 
lorché é asciutto  , eli  strutto  ben  bollente  acci& 
resti  verde  e croccante  , e serviteli  con  sotto 
una  Salsa  all*  Italiana  chiara  , o alla  Scalogna  * 
Le  trovarete  ambedue  nel  Tom.  1.  pctg.  60.  e $1. 

Piccioni  all'  Erbe  fine . 

ylntrè  Prendete  dei  piccioli  Piccioni  sbol- 
lentati, sventrati  j e trussati  colle  coscie  nel 
corpo  • Fate  imbianchire  i fegatini  , tritateli , 
tritate  ancora  petrosemolo,  scalogna,  cipollet- 
ta j prugnoli  , tartufi  , una  punta  d’  aglio  ; ma- 
rinate i Piccioni  soltanto  spaccati  dalla  parte 
della  schiena  colf  erbe  fine  suddette  ^ poco  sa- 
le , pepe  schiacciato , noce  moscata , un  pezzo 
di  butirro,  e un  poco  di  lardo  rapato  squaglia-» 
to  , dopo  due  ore  , mettete  i Piccioni  in  una 
cazzarola  col  petto  al  di  sotto  con  tutta  la  mari- 
nada  , coprite  con  un  foglio  di  carta  , fate  cuo- 
cere con  fuoco  allegro  sotto  e sopra  ; aggiunge- 
teci mezzo  bicchiere  di  vino  di  Sciampagna  , o 
altro  vino  bianco  bollente  , un  poco  di  Culi  ; 
fate  consumare  la  Salsa  al  suo  punto  , digras- 
sate , aggiustate  i Piccioni  sopra  il  piatto  col 
petto  al  di  sopra  , e serviteci  la  Salsa  con  sugo 
di  limone  . Bisogna  osservare  che  i Piccioni  si 
cuociono  in  pochissimo  tempo»  In  luogo  del 
butirro  , e lardo  rapato  potete  marinarli  con 
olio  • 

Tic- 
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Tlccioni  alla  Strigarci  . 

T^ntrè  Z ZZ  Flambate  , spil  Iucca  te  , e sventrate 
tré  Piccioni  mezzani,  trussateli  colle  zampe  den- 
tro il  corpo  , metteteli  in  una  cazzarola  con 
qualche  fetta  dì  lardo  sotto  e sopra  , un  poco 
di  brodo  , mezzo  bicchiere  di  vino  di  Sciampa- 
gna , o altro  vino  bianco  bollente  , un  mazzetto 
d’erbe  diverse,  tre  garofani,  poco  sale,  pe- 
pe sano  , due  scalogne  , copriteli  con  un  foglio 
di  carta  fateli  cuocere  con  fuoco  sotto  e so- 
pra Tagliate  tre  belle  fette  di  prosciutto  » 
fatele  uri  poco  dissalare  , e mettetele  poscia  a 
sudare  in  una  cazzarola  unta  di  butirro  finché 
saranno  cotte  5 tiratele  indietro  , ponete  nella 
Sstessa  cazzarola  un  poco  di  brodo  alquanto 
colorito  , e di  culi  , uri  filetto  d*  aceto  , fate- 
ci fare  un  bollo , distaccate  tuttociò  che  sta 
attaccato  alla  cazzarola,  digrassate;  aggiusta- 
te i Piccioni  sopra  il  piatto , che  dovete  servi- 
re , tramezzateli  con  fette  di  pane  tagliate  pro- 
priamente f e fritte  nel  butirro  , con  sopra 
le  fette  di  prosciutto  ; aspergete  il  tutto  con 
la  Salsa  , e servite  con  un  poco  di  pepe  schiac- 
ciato sopra  « 

Ticcienì  glassati  alla  Singard  • 

[dntrè  “ Abbiate  tré  Piccioni  aggiustati  come 
I precedenti  ; prendete  lina  cazzarola  unta  di 
butirro,  stendeteci  nel  tondo  tré  belle  fette 
di  prosciutto  i e sopra  aggiustateci  i Piccioni 
col  petto  al  di  sotto , copriteli  con  tre  fette  di 
lardo , ed  un  foglio  di  carta  ; fateli  cuocere 
dolcemente  con  iuoco  sotto  e sopra;  bagnan- 
doli di  tempo  in  tempo  con  uri  poco  di  vino 
di  Sciampagna , o altro  vino  blauco  bollente , 

e bro- 
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e brodo  , dovendo  restare  asciutti  e glassati 
d*  un  bel  color  d’  oro  , avendo  attenzione  per- 
ché presto  si  cuociono  . Serviteli  con  sopra  il 
prosciutto  , e sotto  tré  tette  di  pane  fritte  nel 
butirro  , e una  Salsa  Piccante  , o ai  Forchet- 
to ; ovvero  mettete  nella  cazzarola  dell!  Pic- 
cioni metà  Culi  , e metà  brodo  bianco  , un  fi- 
letto d*  aceto  , fate  bollire  un  momento  , di- 
grassate , passate  al  setaccio,  e servite  sotto  il 
Piccioni  • Vedete  le  Salse  nel  Tom.  1.  Cap , /0 
Fi c doni  alla  Perigord  al  Gratino  * 

! Antri  zz  Flambate  r spdluccate , e sventrate 
tré  Piccioni  mezzani , levategli  1*  osso  del  petto  » 
riempiteli  di  un  Ragù  cotto  di  tartufi  , cuci- 
teli, trillateli  colle  coscie  dentro  il  corpo  , fa- 
teli cuocere  in  una  picciola  blesa  ristretta  ccn 
mezzo  bicchiere  di  vino  di  Sciampagna , o al- 
tro vino  bianco  bollente  « Quando  saranno  cotti 
scolateli  , abbiate  una  farsa  di  Gratino  cruda» 
stendetene  mezzo  dito  sopra  il  piatto  che  do- 
vete servire  , aggiustateci  sopra  i piccioni  , co- 
priteli con  una  SenteminuU  , spolverizzateli  di 
mollica  di  pane  3 tate  gli  prendere  un  bel  co- 
lor d*  oro  ad  un  forno  assai  temperato , e che 
sotto  formi  il  suo  gratino  , e serviteli  con  sotto 
un  poco  di  Sugo  chiaro  . Il  Ragù  » e la  farsa  dì 
Gratino,  vedete  Tom,  IV.  Cap*  /.  La Senteminult 
Tom.  7.  pag.Jfy 

Piccioni  alla  Sani « 

Antrè  =i  Abbiate  due  o tre  belli  Piccioni  appro- 
priati come  i precedenti,  riempiteli  di  un  Ra- 
gù d*  animelle  crudo  . Vedetelo  nel  Tom.  IV . 
Cap.l cuciteli,  t russa  teli  colle  zampe  ripie- 
gate sotto  le  coscie»  fateli  rinvenire  ialina  caz- 


zarola  sópra  n fuoco  con  un  pezzo  di  butirre?, 
piccategli  la  metà  del  petto  di  tartufi  , e la 
metà  di  fusti  di  petrosemolo  ; metteteli  in  un’ 
altra  cazzarola  con  tette  di  lardo  sotto  e sopra  » 
un  pezzo  di  prosciutto  , un  mazzetto  d’  erbe 
diverse,  due  scalogne  , tre  garofani  , poco  sale  , 
pepe  sano,  mezzo  bicchiere  dì  vino  di  Sciam- 
pagna , o altro  vino  bianco  bollente  , altret- 
tanto brodo  ; coprite  con  un  foglio  di  carta  ; 
fate  cuocere  con  timco  sotto  e sopra  . Allor- 
ché saranno  cotti  passate  al  setaccio  il  fondo 
della  Salsa  , digrassatelo  , aggiungeteci  un  poco 
di  brodo  alquanto  colorito  , fatelo  consumare 
al  punto  di  lina  glassa  leggiera  , glassateci  tutta 
la  parte  piccata  dei  Piccioni  quanto  per  dargli 
il  lustro,  scuciteli,  serviteli  con  sotto  una  Sal- 
sa all’ Essenza  di  prosciutto  , che  trovarete  nel 
Tom.  L pag*  14.  Quando  volete  , che  i Piccioni  re- 
stino bianchi  , dopo  flambati  , spllluccati  , e 
sventrati , fateli  sgorgare  nell’  acqua  vicino  al 
fuoco . 

Piccioni  al  corto  Brodo  . 

’sfntrè  — Prendete  tre  Piccioni  , flambateli , 
spilluccateli , e sventrateli  , trussateli  colle  zam- 
pe dentro  il  corpo  , lardateli  per  traverso  di  lar- 
delli di  lardo  e prosciutto  conditi  con  petro- 
semolo  , scalogna,  una  punta  d’aglio,  il  tutto 
trito  fino  , basilico  in  polvere  , niente  sale  , pe- 
pe schiacciato  , noce  moscata  , e sugo  di  limone 
metteteli  in  una  cazzarola  con  fette  di  lardo  sot- 
to e sopra  * fette  di  carota  3 di  pane  , di  cipolla, 
lino  spicchio  d*  aglio  , un  mazzetto  d’  erbe  di- 
verse con  timo  , persa  , alloro  , basilico  , due  ga- 
rofani , un  bicchiere  di  vino  bianco  bollente , 
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mi  poco  di  brodo,  coprite  con  un  foglio  di  carta; 
fate  cuocere  con  fuoco  sotto  e sopra  ♦ Allorché 
saranno  cotti , passate  al  setaccio  il  fondo  della 
Salsa»  digrassatelo  , fatelo  consumare  al  punto  di 
una  Salsa  » e servitela  sopra  i Piccioni  con  un  piz- 
zico di  petrosemolo  trito  imbianchito , e sugo 
di  limone  . 

‘Piccioni  alla  Senteminult . 

yjntré  zz:  Flambate,  spilluccate  , e sventrate  due 
o tre  Piccioni  > trussateli  colle  coscie  dentro  il 
corpo  ; fateli  rinvenire  in  una  cazzaroìa  sopra  il 
fuoco  con  un  pezzo  di  butirro  ; metteteli  in  una 
picciola  marmitta  con  fette  di  lardo  , una  fetta 
di  prosciutto  , un  mazzetto  di  petrosemolo  con 
una  cipolletta  » due  garofani  , persa  , alloro  , 
basilico  , uno  spicchio  d’  aglio  , fette  di  carota  » 
di  pane  , un  pezzo  di  butirro  , latte  a propor- 
zione 5 fateli  cuocere  dolcemente  • Allorché  sa- 
ranno cotti  , fateli  alquanto  raffreddare  , pone- 
teli sopra  un  piatto  , copriteli  con  una  ^entemi- 
nult , spolverizzateli  di  mollica  di  pane  grattato» 
aspergeteli  di  butirro  chiarificato  , fategli  pren- 
dere un  bel  color  d’oro  ad  un  forno  assai  tempe- 
rato , e serviteli  cambiandogli  il  piatto  con  sotto 
una  Salsa  chiara  al  Dragoncello,  o alla  Scalogna, 
ovvero  alla  Chinesec  . Tutte  queste  Salse  le  tro* 
varete  nel  Tom . 7.  Cap . 7.  La  Senteminult , pure 
nel  Tom.h  pag . 20. 

Piccioni  glassati  alla  Mentenon  . 
sìntrc  = Fiambate  , spilluccate,  e sventrate  tre 
piccioli  Piccioni , trussateli  colle  coscie  dentro 
il  corpo,  imbianchiteli  un  momento  all’acqua  bol- 
lente , passateli  alla  fresca  > piccategli  tutto  il  di 
sopra  di  minuto  lardo  , metteteli  in  una  cazza- 

rola 
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*o!a  con  qualche  fetta  di  vitella  , un  mazzetto 
d'erbe  diverse  , due  scalogne  , brodo  a propor- 
zione , copriteli  con  due  fette  di  lardo  un  fo- 
glio dì  carta  ; fateli  cuocere  con  fuoco  s >tto  e so- 
pra . Quando  saranno  cotti  passate  al  setaccio  il 
fondo  della  Salsa  , aggiungeteci  un  poco  di  bro- 
do alquanto  colorito,  digrassate,  fate  consumare 
al  punto  di  una  bella  glassa  , glassateci  tutto  il  di 
sopra  dei  Piccioni  , e serviteli  guarniti  di  cavoli 
fiori  cotti  in  un  bianco  , o di  culi  di  carciofi 
intagliati  propriamente  , 0 altra  guarnizione  , 
con  una  Salsa  alla  Spagnuoìa  , o un  Culi  di  Pro- 
sciutto. Le  Guarnizioni  le  trovarete  nel  Torn.  IV* 
€ap,  /•  Le  Salse  nel  Tom . /.  Cap.  /. 

Piccioni  al  Basilico  * 

f . » 

Ordtivre  rz  Abbiate  sei  Piccioni  innocenti  sboi- 

T i 

tentati  3 sventrati,  trussati  co  le  coscie  nel  cor- 
po  , e cotti  su  una  bresa  ristretta.  Quandosa- 
ranno  freddi  3 avvolgeteli  con  farsa  di  Chenef  de- 
licata in  guisa  che  il  Piccione  non  comparisca, 
intingeteli  nell’ uovo  sbattuto,  panateli  di  mol- 
lica di  pane  grattato  fino  ; fateli  friggere  di  bel 
colore  , e serviteli  con  petrosemolo  fritto 
intorno . 

* ■ : s . j 

Piccioni  Marinati  0 

Orduvrc  - Vedete  Pollastri  marinati  all’Inglese  > 
alla  Tedesca  , e al  Sole  » pag*  61.  e 62 . , mentre 
i Piccioni  si  apprestano  nella  stessa  maniera  . 
Piccioni  alla  Crapodine  . 

Orduvre  zz  Flambate  , spillucate  , e sventrate 
due  o tre  Piccioni  * trussateli  colle  coscie  den- 
tro il  corpo  , tagliateli  sotto  il  petto  venendo 
verse  le  ale  , e alzategli  il  petto  verso  la  parte 
della  testa , batteteli  alquanto  per  appianarli > 

ma- 
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marinateli  eon  sale,  pepe  schiacciato  » e butirro 
squagliato  ; spolverizzateli  di  mollica  di  pane 
grattato;  fateli  cuocere  dolcemente  sulla  gra- 
tella di  un  bel  color  d’  oro  , e serviteli  con 
sotto  una  Salsa  alla  Scalogna  , o alla  Rocam- 
bole  • Ambedue  le  troverete  nel  Tom.  1.  Cap • /. 
Potete  ancora  marinarli  con  olio  , saie  , pepe 
schiacciato  , petrosemolo  , cipolletta,  scalogna, 
prugnoli  , una  punta  d’  aglio  , il  tutto  trito 
fino,  fargli  tenere  il  piu  che  si^  possibile  cleUp 
erbe  fine  , spolverizzarli  di  mollica  di  pane  * 
e farli  cuocere  come  i precedenti , aspergen- 
doli col  restante  della  marinarla  . 

Piccioni  in  Hoscepot. 

\/ntrè  ~ Prendete  due  o tre  belli  Piccioni  J 
flambateli  , spilluccateli , e sventrateli  , trussa- 
teli  colle  coscie  dentro  il  corpo  ; metteteli  in 
una  marmitta,  o cazzarola  , con  carote  , pane, 
rape  , torniti  , il  tutto  intagliato  propriamente, 
imbianchito  all’  acqua  bollente  , e in  una  discreta 
quantità  , dodici  cipollette  , sei  teste  di  sellerò  , 
ancor  essi  imbianchiti , un  pezzo  di  prosciut* 
to  , coprite  con  fette  di  lardo  , un  mazzetto 
d’erbe  diverse  , tre  garofani  , sale  , pepe  sano  ; 
bagnate  con  un  poco  di  brodo  buono  , copr.te 
con  un  foglio  di  carta  ; fate  cuocere  con  fuoco 
sotto  e sopra  , e consumare  la  Salsa  per  metà  . 
Quando  il  tutto  sarà  cotto  , aggiustate  i Pic- 
cioni sopra  il  piatto  , guarniteli  coll’  erbe  sud- 
dette tramezzate  propriamente  , e servite  con 
sopra  una  Salsa  alla  Spagnuola  , o un  Culi  di 
Prosciutto , trovarete  queste  Salse  nel  Tom<  /« 
Cap . /. 
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Piccioni  al  Paga  di  Cam  beri  . 

Antri  ZZI  Mettete  in  una  cazzarola  due,  o tré 
Piccioni  ben  trussati , con  fette  di  lardo  sotto  e 
sopra  , un  pezzo  di  prosciutto,  un  mazzetto  d’er- 
be diverse  , tre  garofani , poco  sale  , pepe  sano  , 
brodo  ; copriteli  con  un  foglio  di  carta  ; fa- 
teli cuocere  con  fuoco  sotto  e sopra  . Allor- 
ché saranno  cotti,  scolateli,  e serviteli  con  un 
Ragù  all’Inglese  di  piccioli  Gamberi  , che  tro- 
Varete  il  modo  di  farlo  nel  Tom  lV%Cap . /• 

piccioni  alti  Gamberi  . 

Antri  zzi  Quando  averete  ben  aggiustati  due 
o tre  Piccioni  , trussatelì  colle  zampe  ripiega- 
te sulle  coscie  , fateli  cuocere  allo  spiedo  in- 
voltati in  una  Papigliotta  . Quando  saranno  cot- 
ti , scartateli  , che  siano  bianchi  , e serviteli 
con  sotto  una  Salsa  al  butirro  di  Gamberi , che 
trovarete  nel  Tom . I,  pag . 78.  Se  volete  potete 
riempirgli  il  corpo  col  loro  fegato  trito,  e condito 
come  il  solito  . Vedete  la  Papigliotta  pag . 10. 

Piccioni  alti  Gamberi  • 

'Antro  zzz  Flambate,  sp’illuccate,  e sventrate  due 
o tre  Piccioni  , farciteli  del  loro  fegato  trito  > 
e condito  con  lardo  rapato  , butirro  , petrose- 
molo  , scalogna  , cipolletta  , prugnoli,  o tartufi 
secondo  la  stagione  , una  punta  d’aglio  , il  tutto 
trito  fino  , sale  , pepe  schiacciato,  noce  mosc  ita, 
un  rosso  o due  d*  uova  crudi  , trussateli  colle 
zampe  ripiegate  sulle  coscie  ; metteteli  in  una 
cazzarola  con  fette  di  lardo  sotto  e sopra  , una 
fetta  di  prosciutto  , un  mazzetto  d’  erbe  di- 
verse , tre  garofani  , pepe  sano  , poco  sale  , 
poco  brodo,  mezzo  bicchiere  di  vino  di  Sciam- 
pagna , o altro  vino  bianco  consumalo  per  metà, 
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copriteli  con  un  foglio  di  carta  ; fateli  cuocere 
con  fuoco  sotto  e sopra  . Allorché  saranno  cotti, 
scolateli  , poneteli  sopra  il  piatto  , guarniteli 
con  picciole  Chenef , piccioli  gamberi  mondati , 
cipollette  glassate  , e bianche  , uovette  nonnate, 
il  tutto  cotto  al  suo  punto,  e aggiustato  pro- 
priamente ; servite  con  sopra  una  buona  Salsa 
alla  Spagnuola  , e sugo  di  limone  , che  trova- 
rete  nel  Tom . 1.  pag,  6 5. 

Piccioni  alla  Crema  • 

Antri  zzi  Prendete  tré  belli  Piccioni , sventra- 
teli , flambateli  leggermente  , spilluccateli  , le- 
vategli P osso  del  petto  3 trussateli  colle  zampe 
ripiegate  dentro  le  coscie  , farsiteli  di  una  farsa 
di  chenef  delicata  ; fateli  cuocere  in  una  bresa 
ristretta  , che  siano  bianchi  , e serviteli  ben 
scolati  dal  grasso  con'  una  salsa  come  siegue  • 
Mettete  in  una  picciola  cazzarola  mezzo  bic- 
chiere di  buona  crema  di  latte  , un  pezzo  di  bu- 
tirro maneggiato  nella  farina  , il  fondo  della 
bresa  de’  piccioni,  digrassato  , e passato  per  un 
setaccio  fino  , un’  idea  di  noce  moscata  , poco 
sale  ; fate  stringere  sopra  il  fuoco  , e bollire  un 
momento  , che  la  Salsa  non  sia  né  troppo  , né 
poco  legata  , e sia  giusta  di  sale  . 

Piccioni  alla  Belle  *vue  . 

Antri  zzi  Piccate  sei  belle  animelle  di  capret- 
to , fatele  cuocere  con  qualche  fettina  di  vitella 
come  Fricandò  , e glassatele  nella  stessa  guisa  . 
Abbiate  tre  piccioli  Piccioni  cotti  in  una  bresa 
ristretta  come  la  precedente  senza  vino  , con 
due  fette  di  limone  senza  scorza  . Aggiustateli 
sopra  il  piatto  , tramezzateli  colle  animelle  glas- 
Tom  dii*  f sale  > 
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sale,  e serviteli  con  sotto  una  Sal$a  alla  Bel- 
le-vile 9 che  trovarete  nel  Tom.  /.  pag.  5)0. 

Piccioni  al  Gratino  . 

sàntrè  nr  Abbiate  quattro  piccioli  Piccioni  ri- 
pieni , e cotti  come  i precedenti , stendete  un 
mezzo  dito  di  farsa  di  Gratino  cotta  nel  fondo 
del  piatto  , che  dovete  servire  , aggiustateci 
sopra  i Piccioni  , guarniteli  tinto  all’  intorno  di 
cipolline  cotte  con  brodo  , e un  pezzetto  di 
prosciutto  ; fate  squagliare  un  pezzo  di  butirro  , 
mescolateci  due  rossi  d’  uova  crudi  9 ungeteci 
per  tutto  i Piccioni  , e cipollette  , spolverizzate 
di  mollica  di  pane  3 e parmigiano  grattato  me- 
scolato insieme  , aspergete  di  butirro  chiarifica- 
to , fate  prendere  un  bel  color  d’  oro  ad  1111 
forno  temperato  , e servite  con  sotto  un  poco 
di  Sugo  chiaro  , o Salsa  chiara  . 

Piccioni  alla  tfavigotte . 

sàntrè  zz  Flambate  , spilluccate  , e sventrate 
due  o ire  Piccioni,  trussateli  colle  zampe  ri- 
piegate sopra  le  coscie  ; metteteli  in  una  caz- 
zatola con  fette  di  lardo  sotto  e sopra  , bagna- 
teli colla  Poele  , ovvero  metteteci  un  pezzo  di 
prosciutto  , un  mazzetto  d*  erbe  diverse  , due 
scalogne  , poco  brodo  ? poco  sale  , pepe  schiac- 
ciato , tre  garofani , coprite  con  un  foglio  di 
carta,  fate  cuocere  con  fuoco  sotto  e sopra. 
Quando  saranno  cotti , scolateli  , e serviteli  con 
sotto  una  Salsa  alia  Ravigotte  , che  trovarete 
nel  Tom . /•  pag.  6 7. 

piccioni  alla  Brunette  . 

yàntrc  — Quando  averete  flambato  , spili  11  cesa- 
to , e sventrato  due  o tre  Piccioni  , trussateli 
coile  zampe  ripiegate  ai  lati  delle  coscie  , larda- 
teli 
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teli  per  traverso  di  lardelli  di  tartufi  , fateli 
rinvenire  in  una  cazzarola  sopra  il  fuoco  con 
due  cucchiai  d’  olio  , due  tartufi  triti  , petrose- 
molo,  scalogna  , cipolletta,  il  tutto  trito  , po- 
co sale  , pepe  schiacciato  ; mettete  in  un’  altra 
cazzarola  qualche  fetta  di  prosciutto  , e di  vi- 
tella , aggiustateci  sopra  i Piccioni  con  tutta  la 
loro  marinada  , copriteli  con  tré  fette  di  lardo  , 
e un  foglio  di  carta  , fateli  sudare  mezz’  ora 
con  cenere  calda  sotto  e sopra  5 bagnateli  po- 
scia con  mezzo  bicchiere  di  vino  di  Sciampa- 
gna » o altro  vino  bianco  consumato  per  metà  , 
altrettanto  brodo  , fateli  finire  di  cuocere  ; ag- 
giungeteci un  poco  di  culi  , digrassate  , passate 
al  passabrodo  , e servite  sopra  i Piccioni  con  su- 
go di  limone  . 

piccioni  alla  Dubary  , 

z^ntrè  zz  Prendete  sei  piccioli  Piccioni  tutti  e- 
gnali  e spennati  all’  acqua  calda  , sventrateli  > 
lasciategli  le  ale  , e la  testa  , trussateli  colle 
zampe  dentro  il  corpo  , passate  uno  spiedino  di 
legno  per  il  becco  ed  il  coilo  , acciò  resti  come 
se  valesse  mangiare  , imbianchiteli  all’  acqua 
bollente  ; mettete  nel  tondo  di  una  cazzarola 
qualche  tetta  di  lardo  e prosciutto  , aggiusta- 
teci sopra  1 Piccioni  col  petto  al  di  sotto  , co- 
priteli con  lette  di  lardo  , tré  tette  di  limone 
senza  scorza  , mezzo  bicchiere  di  vino  di  Sciam- 
pagna > o altro  vino  bianco  bollente  , altrettan- 
to brodo  , un  mazzetto  d*  erbe  diverse  , poco 
sale  > pepe  sano  , tre  garofani  , coprite  con  un 
foglio  di  carta  , fate  cuocere  con  fuoco  sotto  e 
sopra  . Allorché  saranno  cotti  , abbiate  un*  ani- 
mella di  mongana  piccata  e glassata  3 ovvero 

/ 2 un 


f>4  'Api  ciò 

mi  picciolo  Fricandò  , mettetelo  nel  mezzo  del 
piatto  che  dovete  servire  , poneteci  intorno  i 
Piccioni  col  petto  al  di  sotto,  e col  l3ecco  so- 
pra il  Fricandò  , come  se  beccassero  , tramez- 
zate ogni  Piccione  con  un  vasetto  fatto  di  rapa, 
o di  carota  intagliato  propriamente  , e cotto 
con  buon  brodo  , pieno  di  un  Salpiccone  di 
code  di  gamberi,  e serviteci  sotto  una  bella 
Salsa  chiara  al  Draconcelio  , o al  Petrosemolo  . 
Le  trovatele  nel  Tom.  I.  Cap , /.  11  Salpiccone  nel 
Tom . IV,  Cap,  1. 

Piccioni  al  Reverendo  , 

irfntrè  - Flambate  , spilluccate  , e sventrate  due 
o tré  Piccioni  mezzani  , tagliateli  in  due  , ap- 
pianateli un  poco  , marinateli  con  olio  , sugo  di 
limone  , due  spiccia j d’  aglio  , tré  garofani , ba- 
silico , una  cipolletta  in  fette  , una  foglia  di  al- 
loro in  pezzi  , sale  , pepe  schiacciato  . Dopo 
due  ore  , asciugateli  , infarinateli  , fateli  frig- 
gere nello  strutto  di  un  bel  colore  , e serviteli 
con  petrosemolo  fritto  intorno  . 

Piccioni  alla  Sandro  . 

/ ìntrè  m Abbiate  cinque  o sei  piccioli  Piccioni 
spennati  all*  acqua  calda  , sventrateli  , musa- 
teli colle  zampe  nel  corno  , imbianchiteli  all’ 
acqua  bollente  , fendeteli  un  poco  neìla  schie- 
na i riempiteli  col  loro  fegato  trito  ? e condito 
con  lardo  rapato  , un  poco  di  butirro  , petrose- 
molo , scalogna  , cipolletta  , prugnoli , una  pun- 
ta d’  aglio  5 il  tutto  trito  , un  rosso  d’uovo  cru- 
do , sale  , pépe  schiacciato  , metteteli  in  una 
cazzarola  con  un  pezzo  di  butirro  squagliato  , 
e lardo  rapato  squagliato  t tartufi  , prugnoli  , 
petrosemolo  , scalogna  , cipolletta  , lì  tutto  tri- 
to , 


Moderno  *\Capt  7.  3 5 

lo  , basìlico  in  polvere  9 sale  , pene  schiaccia- 
to , noce  moscata  , dopo  un'  ora  di  marinaci  a , 
fateli  cuocere  con  cenere  calda  sotto  e sopra 
ben  chiusi . Quando  saranno  cotti  scolateli,  met- 
tete un  poco  di  Culi  nella  cazzarola  , fate  bol- 
lire un  momento  , digrassate,  e servite  con  su- 
go di  limone  sopra  i Piccioni  * 

Piccioni  al  Monarca  . 

Antrè  rz  Flambate  , spilluccate  , e sventrate 
due  o tre  Piccioni  grassi  e bianchi  , mondate 
tre  o quattro  tartufi  , tritateli  , pestateli  nel 
mortajo  , aggiungeteci  i fegati  dei  Piccioni  pas- 
sati al  setaccio  , un  poco  di  lardo  rapato  , sale  , 
pepe  schiacciato,  riempiteci  i Piccioni,  t russa- 
teli colle  zampe  sopra  le  coscie  , fateli  rinve- 
nire in  una  cazzarola  sopra  il  fuoco  con  un  pez- 
zo di  butirro  , tartufi  » cipolletta  , scalogna  , 
petrosemolo  , il  tutto  trito  , una  fetta  di  pro- 
sciutto , poco  sale  ? pepe  schiacciato  ; mettete 
in  un’  altra  cazzarola  qualche  fetta  di  vitella 
imbianchita  , aggiustateci  sopra  i Piccioni  con 
tutto  il  condimento  , copriteli  di  fette  di  lardo  , 
e un  foglio  di  carta  , chiudete  bene  la  cazzace- 
la , fateli  cuocere  con  cenere  ben  calda  sotto  e 
sopra  . Quando  saranno  cotti  , metteteci  un  po- 
co di  Culi,  fate  bollire  ancora  un  momento, 
levate  la  vitella  , il  prosciutto  , il  lardo  9 digras- 
sate la  Salsa  , e servitela  con  sugo  di  limone  so- 
pra i Piccioni . 

Piccioni  alla  Hate  . 

Antye  ir:  Prendete  sei  piccioli  Piccioni  spennati 
ail  acqua  calda  , sventrateli  , trussateli  colie 
zampe  dentro  il  corpo  , metteteli  in  una  cazza- 
rola con  un  pezzo  di  butirro , mezzo  bicchiere 

di 
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di  vino  bianco  bollente  , altrettanto  brodo  , tre 
fette  di  limone  senza  scorza  , un  cucchiaio  di 
olio  fino  , un  mazzetto  d’  erbe  diverse  , sei  tar- 
tufi intieri  , un  pezzo  di  prosciutto  , qualche  fet- 
tina di  vitella  * se  1’  avete  * prima  imbianchita  , 
poco  sale  ■>  tre  garofani , pepe  sano  ; fate  bollire 
a fuoco  allegro  , e consumare  a poca  Salsa  , met- 
teteli poscia  sul'a  cenere  calda  fintantoché  sa- 
ranno cotti , digrassate  allora  la  Salsa  , passa- 
tela al  setaccio  , aggiungeteci  un  pezzo  di  bu- 
tirro maneggiato  con  un  poco  di  farina  , fatela 
stringere  sopra  il  fuoco  ; aggiustate  i Piccioni 
sopra  il  piatto  , guarniteli  coi  tartufi  , e servi- 
teci sopra  la  Salsa  ben  schiumata  , e fatta  bolli- 
re mezzo  quarto  d*  ora  , con  sugo  di  limone  . 

Ticcioni  al  Finocchio . 

Antro  zn  Riempite  tre  o quattro  piccioli  Pic- 
cioni spennati  a secco  , flambati  e spilluccati , 
col  loro  fegato  trito  , mescolato  con  lardo  ra- 
pato 5 prugnoli , qualche  foglia  di  finocchio  sel- 
vatico , il  tutto  trito  , sale  , pepe  schiacciato  , 
lino,  o due  rossi  d*  uova  crudi  , trussateli  colle 
zampe  ripiegate  nei  lati  delle  coscie  ; fateli  rin- 
venire in  una  cazzarola  sopra  il  fuoco  , con  un 
poco  di  butirro  , metteteli  poscia  in  un’altra  caz- 
zarola con  fette  di  lardo  sotto  e sopra  , un  pezzo 
di  prosciutto,  un  mazzetto  d’erbe  diverse , due 
scalogne  > poco  sale  * pepe  sano,  tre  garofani  * 
poco  brodo*  mezzo  bicchiere  di  vino  di  Sciam- 
pagna , o altro  vino  bianco  consumato  per  metà , 
copriteli  con  un  foglio  di  carta  ; fateli  cuocere 
con  fuoco  sotto  e sopra  . Allorché  saranno  cotti, 
scolateli  e serviteli  con  sopra  una  Salsa  al  Fi- 
iiocchio  , che  trovarete  nel  Tom,  1,  pag.'ji.  Ov- 
vero 
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Vero  passate  al  setaccio  il  fondo  della  cottura  , 
digrassatelo  , aggiungeteci  un  pezzo  di  butirro 
maneggiato  con  un  poco  di  farina,  fate  strin- 
gere, e depurare  sopra  il  fuoco  , e prima  di 
servire  poneteci  un  poco  di  foglie  di  finocchio 
selvatico  trito  imbianchito  all’ acqua  bollente  , 
e sugo  di  limone  . 

Ficcioni  ni  Ragù  meli  . 

Antri  zz  Flambate  , spilluccate  , e sventrate 
due  , o tre  Piccioni  , metteteli  in  una  cazzarola 
con  fette  di  lardò  sotto  e sopra  , un  mazzetto 
d’erbe  diverse  , due  fette  dì  cipolla,  due  di 
caròta  > due  scalogne  , uno  spicchio  d’  aglio  , 
un  pezzo  di  prosciutto  , una  cipolletta  con  due 
garofani , poco  sale  , pepe  sano  , poco  brodo  , 
coprite  con  un  foglio  di  carta  ; fate  cuocere 
con  fuoco  sotto  e sopra  • Quando  saranno  cotti  , 
scolateli , e serviteli  con  sopra  un  Ragù  mele  , 
che  trovare  te  nel  Tom.  IV*  Cap . /• 

Tic  doni  alla  Scalogna  * 

Antri  ZZ  Prendete  due  , o tre  Piccioni  mezzani 
spennati  a seccò,  flambateli*  spilluccateli,  e sven- 
trateli * riempiteli  col  loro  fegato  trito  , mesco- 
lato con  erbe  fine  , lardo  rapato  , un  poco  di  bu- 
tirro , sale  , pepe  schiacciato  , noce  moscata  ; 
uno  9 o due  rossi  d’uova  crudi , trussateli  colle 
zampe  sulle  coscie  ; fateli  cuocere  allo  spiedo 
involtati  in  una  Papigliotta  . Quando  saranno 
cotti , scartateli  , scolateli  dal  grasso  , e servi-1 
teli  con  con  una  Salsa  fatta  in  questa  maniera  • 
Ponete  iit  una  cazzarola  un  poco  di  scalogne 
trite  fine  e beli  lavate  , un  pezzo  di  butirro 
maneggiato  nella  farina  , mezzo  bicchiere  di 
brodo  buono  , sale  , pepe  schiacciato  , noce  mo- 
sca- 
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senta  : fate  stringere  sopra  il  fuoco , e servite 
con  un  buon  sugo  di  limone  • La  Papigliotta  ve- 
detela nel  Tom , ll.pag.  185. 

Piccioni  alla  principessa  • 

s4ntrc  n:  Abbiate  sei  Piccioni  detti  innocenti 
spennati  all’acqua  calda  } sventrateli , trussateli 
colle  zampe  dentro  il  corpo  ; metteteli  in  una 
cazzarola  con  fette  di  lardo  sotto  e sopra  , mez- 
zo bicchiere  di  vino  di  Sciampagna  consumato 
per  metà  , un  poco  di  brodo  , un  mazzetto 
d*  erbe  diverse  , tre  garofani , poco  sale  , pe- 
pe schiacciato  , coprite  con  un  foglio  di  carta  ; 
fate  cuocere  con  fuoco  sotto  e sopra . Quando 
saranno  cotti  scolateli  , e serviteli  sopra  a sei 
culi  di  carciofi  ben  intagliati  > e cotti  in  un  bianco 
con  sotto  una  Salsa  fatta  in  questa  maniera  • 
Passate  al  setaccio  il  fondo  della  Salsa  dell!  Pic- 
cioni , digrassatelo  ; passate  in  una  cazzarola 
sopra  il  fuoco  un  pezzo  di  butirro  con  un  po- 
co di  farina  , che  prenda  colore  , bagnate  colla 
Salsa  suddetta  , fate  bollire  dolcemente  , di- 
grassate , legate  con  una  liason  di  tre  rossi 
d’uova  stemperata  con  un  poco  di  brodo  freddo, 
e servitela  sopra  i Piccioni  con  pelrosemolo 
trito  imbianchito,  e sugo  di  limone.  Potete  guar- 
nire , se  volete , i Piccioni  con  animelle  di  ca- 
pretto glassate  al  naturale . 

Piccioni  alla  Palette  . 

Intrè  = Fiambate  5 spilluccate  , e sventrate  due 
o tre  Piccioni  , trussateli  colle  zampe  ripiegate 
sopra  le  coscie  , imbianchiteli  un  momento  all* 
acqua  bollente  ; metteteli  in  una  cazzarola  con 
un  pezzo  di  butirro  , un  pezzo  di  prosciutto , 
un  mazzetto  d’  erbe  diverse  , una  dozzina  di 
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prugnoli  se  sarà  la  stagione  , passate  sopra  il 
fuoco  . Quando  principieranno  ad  asciugarsi 
sbruffateci  un  buon  pizzico  di  farina  , bagnate 
con  brodo  bianco  5 e mezzo  bicchiere  di  vino 
di  Sciampagna  , o altro  vino  bianco  bollente, 
late  bollire  dolcemente  , e consumare  la  Salsa 
al  suo  punto;  digrassate  , levate  il  prosciutto  , 
il  mazzetto,  e legate  con  un  liason  eli  tre  rossi 
d*  uova  stemperata  con  un  poco  di  brodo  3 e ser- 
vite con  sugo  di  limone  • 

Piccioni  alla  Tedesca  , 

xAntrè  zz  Fate  cuocere  quattro , o sei  piccioli 
Piccioni,  spennati  all’acqua  calda  , e sventrati, 
e trussati  propriamente,  con  fette  di  lardo  sot- 
to e sopra  5 un  pezzo  di  prosciutto , un  poco 
di  brodo  , un  mazzetto  d’  erbe  diverse  , mezzo 
bicchiere  di  vino  di  Sciampagna  consumato  per. 
metà  , poco  sale  , pepe  schiacciato  , e tre  ga- 
rofani » e serviteli  con  sopra  un  Ragù  di  Gam- 
beri alla  Tedesca  5 che  trovarete  nel  Tom*  IV, 
Cap.  7. 

Piccioni  al  Sangue  ; 

Jntrc  zz  Subito  che  averete  uccisi  sei  piccioli 
Piccioni  > mettete  il  sangue  a parte  con  un 
poco  di  sugo  di  limone  finché  é caldo  acciò 
non  si  coaguli  , spennate  i piccioni  all*  acqua 
calda,  sventrateli , trussateli  colle  zampe  dentro 
il  corpo  , imbianchiteli  un  momento  all’acqua 
bollente  , metteteli  in  una  cazzarola  con  un 
pezzo  di  butirro  , un  pezzo  di  prosciutto  > una 
cipolletta  con  due  garofani  5 poco  sale  * pepe 
schiacciato  , passate  sopra  il  fuoco  , indi  sbruf- 
fateci un  poco  di  farina  , bagnate  con  brodo 
alquanto  colorito  ; fate  cuocere  dolcemente  . 

Quali- 
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Quando  saranno  cotti  , ponete  i Piccioni  in  un 
altra  cazzarola  , passateci  dentro  la  Salsa  col 
setaccio  , legatela  ben  bollente  con  un  liason 
di  due  rossi  d*  uova  stemperata  col  sangue  de’ 
Piccioni,  e servitela  che  non  sìa  troppo  denza , 
iiè  troppo  liquida  . 

Fi c ciotti  alla  Martine  . 

Crduvre  m Abbiate  tre  Piccioni  di  una  mezzana? 
grossezza,  flambateli,  spilluccateli , e sventra- 
teli , trussateli  colle  zampe  dentro  il  corpo  9 
spaccateli  in  due  parte  per  lungo  , marinateli 
con  olio,  sale,  pepe  schiacciato,  una  foglia  di 
alloro  in  pezzi  , basilico  , persa  , timo*,  due 
spicchi  di  aglio  , fusti  di  petrosemolo,  cipolletta 
in  fette  ; dopo  due  ore  levate  1’  erbe  5 spre- 
metele un  poco  dall’  olio  ; ungete  bene  i Pic- 
cioni , spolverizzateli  di  mollica  di  pane  grat- 
tata fina  ; fateli  cuocere  dolcemente  sopra  la 
gratella  , aspergendoli  di  tempo  in  tempo  colla* 
sua  marinata.  Quando  saranno  cotti , serviteli 
con  sotto  una  Salsa  fatta  in  questa  maniera  . 
Mettete  in  una  cazzarola  un  poco  di  brodo  co- 
lorito 3 un  pezzo  di  butirro  maneggiato  con  un 
poco  di  farina  , un*  alice  trita  e passata  al  se- 
taccio ? un  pizzico  di  capperi  , due  scalogne  , 
il  tutto  trito  , poco  sale  , pepe  schiacciato , 
noce  moscata  ; fate  stringere  sopra  il  fuoco  * 
e servite  con  un  buon  sugo  di  limone  • 

Piccioni  alla  Cipollette  . 

dntrè  ZH  Prendete  due  o tre  belli  Piccioni , 
flambateli,  spilluccateli , riempiteli  con  un  Ragù 
efi  animelle  crudo  , che  trovarete  nel  Tom,  IV» 
Gap,  /.  trussateli  colle  zampe  ripiegate  sulle  co- 
scie  5 metteteli  in  una  cazzarola  con  fette  di 

lar^ 
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lardo  sotto  e sopra  , un  pezzo  di  prosciutto, 
un  mazzetto  d’erbe  diverse  , due  scalogne  , tre 
garofani  , poco  sale  ,-  pepe  schiacciato , mezzo 
bicchiere  di  brodo,  altrettanto  vino  di  Sciam- 
pagna 5 o altro  vino  bianco  bollente  ; coprite 
con  un  foglio  di  carta  ; late  Cuocere  con  fuoco 
sotto  e sopra  . Allorché  saranno  cotti  scolateli, 
poneteli  sopra  il  piatto  , guarniteli  di  cipollette 
bianche  cotte  con  buon  brodo  e un  pezzo  di 
prosciutto,  come  dirò  all’ Articolo  delle  Guar- 
nizioni Tom.  IV.  Cap . 1. , e serviteli  con  sopra  una 
buona  Salsa  alla  Spaglinola  , o aU’ItaRana  rossa; 
che  trovarete  nel  Tom.  1.  pag.  65* 

Piccioni  in  Granadine  • 

Ventre  rz:  Flambate  , spi!  Iucca  te  , e dissóssatef 
del  tutto  tre  , o quattro  belli  Piccioni  non  molto 
grossi  , riempiteli  d*  un  Ragù  crudo  d’  animel- 
le , prugnoli  , tartufi,  fegatini  , code  di  gam- 
beri ec.  , che  trovarete  nel  Tom*  IV.  Cap.  J,  cu- 
citeli in  guisa  che  rest  ilo  rotondi  come  un 

V 

Melo  ; fateli  rinvenire  rii  una  cazzatola  sopia 
il  fuoco  con  un  pezzo  di  butirro  squagliato  , 
e sugo  di  limone  • indi  asciugateli  » piccategli 
di  minuto  lardo  tutta  la  parte  di  sopra  ; met- 
teteli in  una  cazzatola  con  qualche  fetta  di  vi- 
tella imbianchita  se  P avete  , un  pezzo  di  pro- 
sciutto , un  mazzetto  d’  erbe  diverse,  due  sca- 
logne , una  cipolletta  con  due  garofani  $ poco 
sale,  quattro  acini  di  pepe  sano,  poco  brodo, 
mezzo  bicchiere  di  vino  di  Sciampagna  , o al- 
tro vino  bianco  consumato  per  meta,  coprite 
con  fette  di  lardo,  e un  foglio  di  carta  ; fate 
cuocere  con  fuoco  sotto  e sopra  . Quando  sa-  > 
tanno  cotti  , passate  al  setaccio  il  fondo  delia 

cot- 
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cottura,  digrassatelo,  aggiungeteci  un  poco  dì 
brodo  colorito  , fatelo  consumare  al  punto 
di  una  bella  glassa  color  d*  oro  ; scolate  i Pic- 
cioni , scuciteli  , glassategli  tutto  il  di  sopra 
piccato,  e serviteli  con  sotto  una  Salsa  d’Ace- 
tosella  , o altra  Erba  , o un  Culi  colorito  . Tutte 
queste  Salse  , le  trovarete  nel  Tom.  1.  Cap.  /. 

Piccioni  alla  Provenzale  . 

Antrè  zz  Abbiate  due  , o tre  Piccioni  flambati 
spilluccati  , sventrati  5 e trussati  colle  zampe 
ripiegate  sopra  le  coscie  , imbianchiteli  un  mo- 
mento all’acqua  bollente  > metteteli  in  una  caz- 
zarola  con  tartufi  in  fette  , olio  , qualche  fungo, 
un  mazzetto  d’  erbe  diverse  , poco  sale  ; pas- 
sateli sopra  il  fuoco  , aggiungeteci  un  bic- 
chiere di  vino  di  Sciampagna  , o altro  vino 
bianco  consumato  per  metà  , un  poco  di  brodo 
bianco  , un  poco  di  sugo  . Face  cuocere  , e 
consumare  a poca  Salsa  • Quando  saranno  cotti , 
digrassate  , levate  il  mazzetto  , e legate  con  una 
iiason  di  tre  rossi  d’  uova  stemperata  con  un 
poco  di  brodo  freddo,  due  scalogne  trite  fine , 
un  poco  di  noce  moscata  , e pepe  schiacciato  ; 
fate  stringere  senza  bollire  , e servite  con  un 
buon  sugo  di  limone  • 

Piccioni  al  Culi  di  Pomidoro  • 

Antro  zz  Sventrate  , trussate  colle  zampe  den- 
tro il  corpo  , e spilluccate  bene  due  , o tre  Pie* 
doni , riempiteli  del  loro  fegato  trito  , e con- 
dito come  il  solito  , ungete  una  cazzarola  di  bu- 
tirro , metteteci  qualche  fettina  di  prosciutto , 
aggiustateci  sopra  i Piccioni  col  petto  al  di  sot- 
to > un  mazzetto  d’erbe  diverse  , due  scalogne  , 
poco  sale  , pepe  schiacciato  , copriteli  con  un  fo- 
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glb>  di  carta  ; fateli  sudare  dolcemente  con  fuo- 
co sotto  e sopra  senza  prendere  colore  , indi 
bagnateli  con  Culi  di  pomidoro  , come  é de- 
scritto nel  Tom.  I.pag.  92.  fateli  finire  di  cuoce- 
re , e consumare  la  Salsa  al  suo  punto  , digras- 
satela , passatela  al  setaccio , e servitela  sopra 
i Piccioni . 

Piccioni  alli  Pomidoro  . 

jéntrè  = Quando  avrete  flambato  , spilluccato  , 
e sventrato  due  o tré  piccioni  , trussateli  colle 
zampe  ripiegate  sopra  le  coscie  , riempiteli  co- 
me i precedenti  ; metteteli  in  una  cazzarola  con 
qualche  fetta  di  lardo  sotto  e sopra  , un  pezzo 
di  prosciutto  , un  mazzetto  d’  erbe  diverse  , una 
cipolletta  con  due  garofani , due  scalogne  , tre 
fette  di  carota  , poco  brodo  , poco  sale  , pepe 
sano  ; coprite  con  un  foglio  di  carta  . Fate  cuo- 
cere con  fuoco  sotto  e sopra  . Allorché  saranno 
cotti  , scolateli , guarniteli  di  Pomidoro  ripie- 
ni , che  trovarete  nel  Tom,  IV.  Cap , I.  , e servi- 
teli con  sopra  una  Salsa  alla  Spagnuola , o un 
Culi  di  prosciutto  , o Culi  naturale  . Queste 
Salse  le  potete  vedere  nel  Tom . /•  Cap*  1. 

Piccioni  alle  dive  . 

/ Tntré  = Servite  sopra  due  o tré  Piccioni  cotti 
come  i precedenti , ovvero  involtati  in  una  Papi- 
gliotta  • Vedetela  nel  Tom . TI.  pag.  185.  , un  buon 
Ragù  d*  olive  > che  trovarete  nel  Tom*IV»Cap.l • 
Piccioni  alla  Print ani er e . 

sfntrè  zz  Flambate,  spillucate , elevate  l’osso 
del  petto  a due  o tre  Piccioni  , riempiteli  di  un 
Ragù  di  animelle  crudo  , che  trovarete  nel 
Tom . IV.  Cap.  /.  , cuciteli  , trussateli  colle  zampe 
sopra  le  coscie  , metteteli  in  una  cazzarola  , con 

un 
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un  pezzo  di  bi^irro  , una  fetta  di  prosciutto  * 
un  mazzetto  d*  erbe  diverse  , poco  sale  : passate 
sopra  il  fuoco  , sbruffateci  un  pizzico  di  farina  , 
bagnate  con  brodo  buono  ; fate  bollire  dolce- 
mente  . Quando  saranno  cotti  , digrassate  , met- 
tete i Piccioni  in  un’ altra  cazzarola  , passateci 
dentro  la  Salsa  col  setaccio  , legatela  ben  bol- 
lente con  un  liason  di  tre  rossi  d’  uova  , e un 
verde  d’  erba  di  fromento  . Vedete  Pollastri 
al  Blè-verd  pag.  64. , e servitela  sopra  i Pic- 
cioni . 

Piccioni  alla  Tartara  • 

Orditure  zi : Prendete  tre  Piccioni  , fi  imbateli , 
spilluccateli  9 sventrateli,  e Crossateli  colie  co- 
scie  dentro  il  corpo  , spaccateli  in  mezzo  per 
lungo  , batteteli  alquanto  per  appianarli , ma- 
rinateli con  olio  , o butirro  squagliato  , sale  , 
pepe  schiacciato  , fusti  di  petrosemolo  , fette  di 
cipolla,  due  spicchi  d’aglio,  una  foglia  di  al- 
loro in  pezzi , un  poco  di  basilico  , il  sugo  di 
mezzo  limone  ; dopo  due  ora  di  marinata  , fa- 
teli cuocere  sulla  gratella  , aspergendoli  coll* 
olio  della  marinata  9 e serviteli  di  bel  colore  , 
con  sopra  sugo  di  limone  , e sotto  una  Salsa  alla 
Scalogna  , o Sivette,  che  troverete  ambedue 
nel  Tom.lV*  Cap.  /.  Se  volete  li  potete  spolve- 
rizzare di  mollica  di  pane  grattato  fino  5 e cuo^- 
cere  nello  stesso  modo  . 

piccioni  al  li  Prugnoli  . 

Antrè  rr  Dopo  che  avereie  flambato  , e spillile- 
calo  due  o tre  belli  Piccioni , disossateli  del 
tutto  alla  riserva  delie  coscie  , e riempiteli  con 
un  Salpicene  crudo  di  animelle,  e prugnoli , 
che  trovarne  nei  Tom . lVt  Cap.  I.  cuciteli  9 e 

trus- 
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trussateli  colle  zampe  ripiegate  sopra  le  coscie  , 
fateli  rinvenire  in  una  cazza rola  sopra  il  fuoco 
con  un  pezzo  di  butirro  » e sugo  di  limone  ; in- 
di asciugateli , piccateli  il  petto  di  minuto  lar- 
do , facendogli  una  picciola  Rosa  , metteteli  in 
una  cazzatola  con  qualche  dadino  di  vitella  im- 
bianchita ? un  pezzo  di  prosciutto  , un  mazzetto 
d*  erbe  diverse  , mezzo  bicchiere  di  vino  di 
Sciampagna  , o altro  vino  bianco  bollente  , tre 
garofani  > pepe  sano  , poco  brodo  , poco  sale  : 
copriteli  con  fette  di  lardo  , e un  foglio  di  car- 
ta ; fateli  cuocere  con  fuoco  sotto  e sopra  . 
Quando  saranno  cotti  , passate  al  setaccio  il 
fondo  della  cottura  > digrassatelo  , aggiungeteci 
un  poco  di  brodo  colorito  , fatelo  consumare 
al  punto  di  una  glassa  , scucite  i Piccioni  ? glas- 
sategli tutta  la  parte  piccata  , e serviteli  con 
sotto  una  Salsa  al  Ragù  di  prugnoli , che  trove- 
rete nel  Tom.  IV.  Cap.  1. 

Piccioni  ali  dnvuleme  • 

t_r» 

filtri  ^ Flambate  , spilluccate  , e dissossate  due 
o tré  Piccioni  alla  riserva  delle  ale  e zampe  , 
riempiteli  di  un  Salpiccone  crudo  d’  animelle  , 
fegatini , tartufi  ec, , che  trovarete  nel  Totp.  IV. 
Cap . /.  , cuciteli , dategli  la  loro  forma  primie- 
ra , trussateli  colle  zampe  ripiegate  nei  lati 
delle  coscie  , metteteli  in  una  cazzarola  ? con 
qualche  fetta  di  lardo  5 e vitella  sotto  e so- 
pra , un  mazzetto  d’  erbe  diverse  , mezzo  bic- 
chiere di  vino  di  Sciampagna  , o altro  vino  bian- 
co consumato  per  metà  , altrettanto  brodo  , 
poco  sale  , pepe  sano , tré  garofani  , coprite 
con  un  foglio  di  carta  ; fate  cuocere  con  fuoco 
sotto  e sopra  . Quando  saranno  cotti  5 passate 

al 
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ni  setaccio  il  fondo  della  cottura  , digrassate- 
lo aggiungeteci  un  poco  di  brodo  colorito  , fa- 
telo consumare  al  punto  di  una  glassa  color 
d’  oro  ; glassateci  il  di  sopra  dei  Piccioni  dopo 
di  averli  ben  asciugati , e scuciti  , e serviteli 
con  sotto  una  Salsa  alla  Pulette  , o un  Culi  co- 
lorito . Vedete  all'Articolo  delle  Salse,  e dei  Culi 
Tom . /.  Cap.L 

Piccioni  alla  Pena . 

Jntrè  ~ Fate  cuocere  due  o tre  Piccioni  esat- 
tamente come  quelli  alli  Prugnoli  , 
ma  senza  prugnoli , piccati  e glassati  nella  stessa 
guisa  , e serviteli  con  sotto  una  Salsa  alla  Re- 
na , che  trovarete  nel  Tom • /,  pag%  99.** 

Piccioni  all ’ Intendente  . 

'séntrè  = Abbiate  due  belli  Piccioni  mezzani, 
spennati  all'  acqua  calda  , sventrati  e trussati 
colie  zampe  dentro  il  corpo  , fateli  cuocere 
con  fette  di  lardo  sotto  e sopra  , un  pezzo 
di  prosciutto  9 un  mazzetto  d’erbe  diverse  , due 
fette  di  limone  senza  scorza  , poco  sale  , due 
garofani,  quattro  acini  di  pepe,  poco  brodo. 
Piccate  di  minuto  lardo  due  beile  animelle  di 
mangana  , fatele  cuocere  e glassare  come  un 
Fricandò  . Quando  sarà  il  tutto  cotto , e tempo 
di  servire  : aggiustate  1 Piccioni  sopra  ii  piatto  , 
tramezzateli  colle  due  animelle  ben  glassate  co- 
lor d*  oro  . Abbiate  un  Ragù  all"  Intendente , 
che  trovarete  nel  Tom»  IV»  tap.  /.  servitelo  so- 
pra i Piccioni  con  un  buon  sugo  di  limone  senza 
toccare  le  animelle  . 

Piccioni  in  Bignè . 

■ Orduvre  Flambate  , spilluccate  , sventrate  , 
e trussate  tre  «Piccioni  colle  coscio  dentro  il 

cor- 
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corpo  , fateli  rinvenire  in  una  cazzatola  sopra 
!/'  ,11  fuoco  con  un  poco  di  butirro  , tagliateli  in 
mezzo  per  lungo,  marinateli  col  sugo  di  due 
limoni  , poco  sale  » pepe  schiacciato  , una  foglia 
di  alloro  in  pezzi  , un  poco  di  basilico,  fusti 
di  petrose. nolo  , fette  di  cipolletta  , uno  spicchio 
d*  aglio  in  filetti  , tré  garofani  . Dopo  due  ora 
asciugateli  , intingeteli  nel  bianco  d’  uovo  sbat- 
'-tuto  , infarinateli , friggeteli  nello  strutto  di  un 
:2.bel  color  d’  oro  , e serviteli  con  petrosemolo 
.fritto  intorno  . 

*’  ^ Fi c doni  alla  S avo j arda  . 

/intré  ~ Prendete  tre  Piccioni  mezzani , flam- 
bateli , spilluccateli , e sventrateli , trussateli  col- 
le coscie.  dentro  il  corpo  , riempiteli  col  loro 
fegato  trito , e condito  con  midollo  di  manzo  ben 
pulito,  petrosemolo,  scalogna,  cipolletta , due 
alice,  qualche  foglia  di  dragoncello  , una  punta 
d’  aglio  , il  tutto  trito  fino  , niente  sale  , pepe 
schiacciato  , uno  , o due  rossi  d’  uova  crudi  ; 
fateli  cuocere  allo  spiedo  involti  in  una  Papi- 
gliotta  . Vedetela  pa*.  io.  , e serviteli  ben  bian- 
chii , con  sotto  una  Salsa  fatta  come  siegue  . Po- 
nete in  una  cazzarola  un  bicchiere  di  vino  di 
Sciampagna  , o altro  vino  bianco  consumato  per 
metà  , altrettanto  Culi  , due  fette  di  limone 
senza  scorza  , sei  rocambòle  schiacciate  , poco 
sale  , pepe  schiacciato  ; fate  bollire  e consu- 
mare al  punto  di  una  Salsa  , passatela  al  setac- 
cio , metteteci  un  pezzo  di  butirro  maneggiato 
con  un  poco  di  farina  , petrosemolo  trito  im- 
bianchito , fate  stringere  sopra  il  fuoco  , e ser- 
vite con  sugo  di  limone  . 
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Piccioni  all'  Italiana  • 

/ ntrè  “ Fiambate  , spili ucca te  , sventrate  , e 
trussate  tré  Piccioni  , metteteli  in  una  cazza- 
rola con  fetta  di  lardo  sotto  e sopra  , una  fetta 
di  limone  senza  scorza  sul  petto,  un  mazzetto 
ri*  erbe  diverse  , un  pezzo  di  prosciutto  , due 
scalogne,  poco  sale,  poco  brodo,  pepe  sano, 
due  garofani  , coprite  con  un  foglio  di  carta  ; 
fate  cuocere  con  fuoco  sotto  e sopra  . Quando 
saranno  cotti  scolateli  > e serviteli  ben  bianchi 
con  sopra  una  Salsa  all’Italiana,  fatta  in  questa 
maniera  . Passate  in  una  cazzarola  sopra  il  fuo- 
co con  un  poco  d’  olio  , e qualche  dadino  di 
prosciutto,  prugnoli,  e scalogne  triti  fini  , uno 
spicchio  d*  aglio  piccato  d’un  garofano  , un  maz- 
zetto d*  erbe  diverse  , aggiungeteci  mezzo  bic- 
chiere di  vino  di  .Sciampagna  , o altro  vino  bian- 
co , fatelo  consumare  dì  nuovo  , bagnate  con 
Culi  , e un  poco  di  brodo  colorito  , fate  consu- 
mare la  Salsa  al  suo  punto,  digrassatela,  passatela 
col  passabrodo  , e servitela  con  sugo  di  limone* 
Piccioni  all i Cavoli  fiori . 
y 4ntré  rr:  Piccate  eli  minuto  lardo  tre  Piccioni 
ripieni  di  un  Ragù  , o d’  un  Salpiccone  , ov- 
vero (filila  farsa  diChenef*  Vedete  tutto  nel 
Tom*  IV,  Cap>  I.  , fateli  cuocere  , e glassare  come 
Fricando  • Serviteli  guarniti  di  cavoli  bori  cotti 
in  un  Bianco  con  sopra  una  Salsa  fiuta  in  que- 
sta maniera  . Mettete  in  una  cazzarola  un  poco 
di  Culi , un  pezzo  di  butirro  maneggiato  con 
un  pizzico  di  farina  , un  poco  di  brodo  colori- 
to , poco  sale  , pepe  schiacciato  , noce  moscata, 
fatela  stringere  sopra  il  fuoco  , e servitela  con  un 
buon  sugo  di  limone  sopra  i cavoli  fiori  senza 
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toccare  i Piccioni.  I cavoli  fiori  li  potete  ve- 
dere all’Articolo  delle  Guarnizioni  Tom.lV,  Cap.  /• 
Potete  guarnirli  nello  stesso  modo  con  lattu- 
ghe ripiene  , carcioioletLi  , cedrioletti  ripieni  , 
pomidoro  ripieni  j cassettone  di  rape  , carote 
intagliate  ec. , con  sopra  una  buona  Salsa  alla- 
Spagli uola  j o un  buon  Culi . 

'Piccioni  in  Crepitici  . 

\/ntrè  “ Abbiate  sei  piccioli  Piccioni  , spalma- 
teli a l*  acqua  calda  , sventrateli  , trussateli  col- 
le coscie  dentro  il  corpo  , riempiteli  con  un 
Salpiccone  crudo  d’animelle  , tartufi  ec.  , che 
trovarete  nel  Tom,  IV.  Cap,l0ì  metteteli  in  una 
cazzatola  con  tette  di  lardo  sotto  e sopra  , un 
pezzo  di  prosciutto  , due  scalogne  , tre  garo- 
fani , poco  sale  , pepe  sano  , poco  brodo  , co- 
priteli con  un  foglio  di  carta  ; fateli  cuocere 
con  fuoco  sotto  e sopra.  Quando  saranno  cotti 
fateli  raffreddare  , asciugateli  , avvolgeteli  di 
una  farsa  fina  delicata  di  Gratino  cruda  * che 
trovarete  nel  Tom . IV.  Cap»  /.  , e di  un  pezzo  di 
rete  di  maj  a le  fresca  , intingeteli  nell’uovo  sbat- 
tuto , spolverizzateli  di  mollica  di  pane  grat- 
tato fino  , fategli  prendere  colore  ad  un  forno 
temperato  , e serviteli  con  sotto  una  Salsa  chiara, 
con  un  buon  sugo  di  limone  . Vedetela  nel  Tom.l . 

pag.  7p. 

Piccioni  alla  Sivette. 

Àntrè  zzz  Fate  cuocere  due  o tre  Piedoni  bene 
aggiustati  colle  zampe  dentro  il  corpo  , con  fette 
di  lardo  sotto  e sopra  , qualche  dadino  di  vitella 
se  1*  avete  , una  fetta  di  prosciutto  , un  maz- 
zetto d’erbe  diverse,  due  scalogne,  poco  sa- 
le , pepe  sano , tre  garofani , mezzo  bicchiere 
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di  viiio  di  Sciampagna  , o altro  vino  bianco  con- 
sumato per  metà  , un  poco  di  brodo  . Quando 
saranno  cotti  passate  la  Salsa  per  il  setaccio  , 
digrassatela  , aggiungeteci  un  poco  di  sugo  , un 
pezzo  di  butirro  maneggiato  con  un  pochino 
di  farina;  fate  stringere,  bollire,  e depurare 
sopra  il  fuoco  schiumandola  spesso  ; ripassa- 
tela al  setaccio  , metteteci  un  poco  di  sivette 
trita  , fate  fare  ancora  un  bollo  , e servite  so- 
pra i Piccioni  con  un  buon  sugo  eli  limone  . 

Piccioni  alla  Mariniere  . 

slntrè  z Trussate  due  o tre  Piccioni  , ben 
flambati  , spilluccati , e sventrati  , colle  coscie 
dentro  il  corpo  , appianateli  un  poco  , larda- 
teli per  traverso  di  lardelli  di  prosciugo  conditi , 
metteteli  in  una  cazzar  olà  con  un  poco  <T  o- 
ilo  , un  mazzetto  d’  erbe  diverse  con  due  spic- 
chi d*  aglio  , mezza  foglia  di  alloro  , basilico  , 
persa  , timo  , due  scalogne  ; passate  un  poco 
sopra  il  fuoco  , aggiungeteci  mezzo  bicchiere 
di  vino  di  Sciampagna  , o altro  vino  bianco  , 
bollente  , poco  sale  , coprite  con  fette  di  lardo, 
e un  foglio  eli  carta  ; fate  cuocere  dolcemente 
con  fuoco  sotto  e sopra  . Allorché  saranno  cotti 
serviteli  con  sopra  una  Salsa  fatta  come  siegue  . 
Maneggiate  un  pezzo  di  butirro  con  un  poco 
di  farina,  mettetelo  in  una  cazzaróla,  con  un 
pizzico  di  capperi , e due  scalogne  trite  , poco 
sale  , pepe  schiacciato  5 noce  moscata  , stempe- 
rate con  un  poco  di  Culi  > il  fondo  dei  Pic- 
cioni ben  digrassato  , e passato  al  setaccio  ; fate 
stringere  sopra  il  fuoco  , e servite  con  un  buon 
sugo  di  limone  sopra  i Piccioni  • 
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Piccioni  alia  Terigord  . 
sfntrc  ~ Flambate  , spilluccate  » e levate  l’osso 
del  petto  a due  o tre  Piccioni,  sventrateli  di 
sopra  , riempiteli  di  un  Ragù  d’animelle  crudo  , 
che  trovarete  nel  Toni.  IT.  Cap . /. , cuciteli , trus. 
satèli  colle  zampe  sopra  le  coscie  , fateli  rin- 
venire in  una  cazzatola  sopra  il  fuoco  con  un 
pezzo  di  butirro  , e sugo  di  limone  ; indi  a- 
sciugateli , piccategli  tutto  il  petto  di  filetti  dì 
tartufi  imbianchiti  prima  di  tagliarli  all*  acqua 
bollente,  o brodo,  metteteli  in  una  cazzarola 
con  fette  di  lardo  sotto  e sopra?  un  pezzo  di 
prosciutto  , un  mazzetto  d*  erbe  diverse  , due 
cucchiai  d’  olio  caldo  , mezzo  bicchiere  di  vino 
eli  Sciampagna  , o altro  vino  bianco  bollente  , 
altrettanto  brodo  , poco  sale  j tre  garofani , 
pepe  sano  ; coprite  con  un  foglio  di  carta  ; fate 
cuocere  con  fuoco  sotto  e sopra . Quando  sa- 
ranno cotti  , scolateli  , scuciteli  , e serviteli  al- 
quanto glassati  col  fondo  della  coltura  digras- 
sato, passato  al  setaccio, e consumato  al  suo  punto 
con  sotto  un  Ragù  di  tartufi  . Se  non  li  glas- 
sate ? potete  porre  il  fondo  della  cottura  de* 
Piccioni  nel  Ragù  . Vedete  il  Ragù  nel  Tom.  IV. 
Cap • /. 

Piccioni  in  dnitrelle , 

rfntré  = Prendete  tre  belli  Piccioni  non  tanti 
grossi  , flambateli  , spilluccateli , e disossateli 
del  lutto  , riempiteli  di  un  Ragù  crudo  d’ani- 
melle , tartufi  , prugnoli  ec. , che  trovarete  nel 
Tom»  IV . Cap.  /. } cuciteli , infilategli  le  due  zam- 
pe spilluccate , e spuntate  le  dita  nel  buco  dèli* 
ano  ; fateli  rinvenire  come  sopra  , metteteli  in 
una  cazzatola  con  fette  di  lardo  sotto  e sopra, 
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una  fetta  di  prosciutto  5 due  fette  di  Iimotìe 
senza  scorza  , un  mazzetto  d’  erbe  diverse  , due 
scalogne  , tre  garofani , poco  sale , pepe  sano 
mezzo  bicchiere  di  vino  consumato  per  metà  , 

0 di  Sciampagna  , un  poco  di  brodo  ; coprite 
con  un  foglio  di  carta  ; fate  cuocere  confuo- 
co  sotto  e sopra . Allorché  saranno  cotti  sco- 
lateli dalla  bresa  , scuciteli  ? fategli  due  tagli 
sul  petto  vicino  le  ale , incastrateci  una  bella 
cresta  per  parte  cotta  in  un  bianco , e infila- 
tegli nel  mezzo  una  testa  fatta  con  un  gar- 
retto di  Tocchino  , o Pollanca  . Vedete  coscie 
di  Tocchino  in  Anitrelle  Tom . ]Lpag,i6%.  , e ser- 
vitele con  sotto  una  Salsa  chiara  ali*  Aspic  , o 
un  Culi  colorito  . Vedete  queste  Salse  nel  Tom.I . 
Cap.  /.  I Pollastri  si  possono  apprestare  nello 
stesso  modo  » 

, Tìccìoni  alla  Tlmande  • 

Àntrè  n;  Fate  cuocere  allo  spiedo  involti  in  una 
•Papigliotta  , due  o tre  Piccioni  ben  trussati , 
e ripieni  del  loro  fegato  trito  , e condito  come 
il  solito . Quando  saranno  cotti  e bianchi , scar- 
tateli , scolateli  dal  grasso  , e serviteli  colla  se- 
guente Salsa*  Ponete  in  una  eazzarola  un  buon 
pezzo  dì  butirro  maneggiato  con  un  pizzico  di 
farina  , due  fette  di  limone  senza  scorza  » uri 
poco  di  brodo  bianco  buono  * poco  sale  > pepe 
schiacciato  , noce  moscata  ; fate  strìngere  so- 
pra il  fuoco  3 levate  il  limone  , aggiungeteci  an- 
cora il  sugo  di  mezzo  limone  , e servite  sopra 

1 Piccioni  • La  Papigliotta  vedetela  nel  Tom . Ili 

pag.  185. 
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Piccioni  in  Papìgliotta  a diverse  Salse  » 

e Magli  . 

rfntrè  zz  Fiamba  te  , spdluccate  , e sventrate 
line  o tre  Piccioni  , spennati  a secco  , riem- 
piteli col  loro  fegato  trito  , e condito  con  petro- 
semolo  , cipolletta  5 funghii  o prugnoli}  tartufi  , 
una  punta  d*  aglio  , il  tutto  trito  fino  , un  poco 
di  basilico  in  polvere  , lardo  rapato  , butirro, 
uno  i o due  rossi  d*  uova  crudi , sugo  di  limo- 
ne » avendo  attenzione  di  mescolare  ogni  cosa 
insieme  j cuciteli  , trUssateli  colle  zampe  ripie- 
gate sulle  coscie  ; fateli  cuocere  allo  spiedo  * 
o al  torno  involti  in  una  Papigliotta  come  e 
descritta  nel  Tom.  17.  pag.  185*  Allorché  saranno 
cotti  li  potete  servire  con  quel  Ragù  , che  piti 
credete  a proposito  • come  alle  Rape  , Carciofi  , 
Tartufi  , Cedrioletti , Olive  , Fusti , e Radiche 
di  qualunque  specie  , Gobbi  , Cipollette  , Pi- 
selli , Massadoeno  , Mele  , Spugnoli , Prugnoli, 
Uovette  composte  j Creste,  Gamberi,  Grane!» 
letti  ecè5  Alla  Salsa  alla  Spagnuola , all’italiana 
chiara,  alla  Nonette  9 al  Sultano  , allaNiscion» 
al  Blu-celeste  , alla  Crema  * alla  Palette  , alla 
Scalogna  * Asce  , alìi  Capperi  , alla  Flaiiiande  , 
al  Fumé  , alla  Polacca  3 al  Dragoncello,  al  Pe- 
trosemolo  , al  Cerfoglio  , all'Aspic  ec.  Ad  ogni 
Culi  colorito,  ad  ogni  Essenza  ec.  Ad  ogni  Guar- 
nizione , e Mazzetto  con  sopra  una  Salsa  alla 
Spagnuola  , o Culì  . Vedete  i Ragù  nel  TomJV* 
Cap.  /,  Le  Salse  nel  Tom . /.  Cap . h 

Piccioni  alla  Bresa  a diverse  Salse  » e Ragù  • 
/Cntirè  ■=«  Aggiustate  due  o tré  Piccioni  come  ì 
precedenti  * e se  volete  potete  disossarli  del 
tutto  , 0 alla  rigerya  delle  coscie  e ale  , ovvero 
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levategli  il  solo  osso  del  petto  , lasciateli  intie- 
ri ; riempiteli  di  un  Salpiccone  , o Ragù,  crudo, 
o cotto  , come  vi  pare  » ma  sarà  meglio  crudo  ; 
metteteli  in  una  cazzarola  con  fette  di  Iarde  sot- 
to e sopra  , Poele  se  P avete  > che  potete  ve- 
dere nel  Tom.I.pag . 18.  , oppure  con  un  pezzo 
di  prosciutto  5 un  mazzetto  d’  erbe  diverse  , due 
scalogne  , poco  sale  , pepe  sano  j tré  garofani , 
mezzo  bicchiere  di  vino  di  Sciampagna  , o altro 
vino  bianco  consumato  per  metà  , altrettanto 
brodo  , coprite  con  un  foglio  di  carta  ; fate  cuo- 
cere con  fuoco  sotto  e sopra . Quando  saranno 
cotti , scolati , e scuciti  5 li  potete  servire  con 
tutte  quelle  Salse  , Ragù  , Guarnizioni  , e Culi 
colorito  5 come  è stato  descritto  qui  sopra  • 

Delle  Creste  di  Pollastri . 

Le  Creste  di  Pollastri  sono  le  sole  e uni- 
che , che  vengano  impiegate  nei  Ragù  , Guar- 
nizioni , Piatti  d*  Àntremé  ec*  5 mentre  tutte  le 
altre  creste  di  Polli  sono  dure  , secche  , e di 
poco  buon  sapore  . Bisogna  sceglierle  polpute» 
grosse  , grandi , fresche  , e di  un  colore  più  pre- 
sto pallido  , che  rosso  • 

Creste  in  Fri  cassò  . 

dntrennè  S Prendete  quella  quantità  di  Creste, 
che  credete  a proposito  , mettetele  in  una  caz- 
zarola sopra  il  fuoco  con  acqua  fresca  , allorché 
principia  a divenire  calda  a segno  da  non  po- 
terci tenere  la  mano  , e che  stropicciando  le 
Creste  venga  via  quella  sottile  pellicola  , che 
le  ricopre  , scolatele  , ponetele  sopra  un  panno 
pulito  , e a mano  , a mano  che  le  nettate  col 
suddetto  panno  » passatele  all’  acqua  fresca  ; fa- 
tele sgorgare  vicino  ai  fuoco  , cambiandogli 

l’ac- 
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I’  acqua  piu  volte  ; poscia  spuntatele  un  pochino 
dalla  parte  del  grosso  , badando  bene  di  non  ta- 
gliargli le  punte,  come  alcuni  sono  costumati 
di  fare  , essendo  questa  la  maggior  bellezza  del- 
la Cresta  . Fatele  imbianchire  poscia  all’  acqua 
bollente  , scolatele  , mettetele  in  una  picciola 
marmitta  con  brodo  buono , un  pezzo  di  butirro 
maneggiato  nella  farina  , due  fette  di  limone 
senza  scorza  , poco  sale  , pepe  sano  , tré  garo- 
fani , un  mazzetto  d’  erbe  diverse  ; fatele  cuo- 
cere dolcemente  • Quando  saranno  cotte  , sco- 
latele , asciugatele  , ponetele  in  una  Salsa  ali’ 
Italiana  bianca  , fate  bollire  un  momento  ; le- 
gatele con  una  liason  di  due  o tré  rossi  d*  uova 
stemperata  con  un  poco  di  fiore  di  latte  , o 
brodo  freddo  , e servitele  con  sugo  di  limone  , 
e crostini  fritti  intorno  . Se  non  avete  Italiana 
bianca  . Passate  in  una  cazzarola  sopra  il  fuoco 
qualche  prugnolo  se  sarà  la  stagione  con  un 
pezzo  di  butirro  , una  fetta  di  prosciutto  , un 
mazzetto  d’  erbe  diverse  , sbruffateci  un  pizzico 
di  farina  , bagnate  con  brodo  bianco  buono  ; 
fate  bollire  a picciolo  fuoco  , e consumare  a 
poca  Salsa  , digrassatela  , passatela  al  setaccio  , 
metteteci  dentro  le  Creste  , legatele  colla  lia- 
son , e servitela  come  sopra  . 

Creste  in  Ragù  • 

jlntremc  = Vedete  il  modo  di  apprestarle  nel 
Tom.  IV.  Cap.  1. 

Creste  in  Pagode  . 

s intremé  ^ Se  volete  pulire  le  Creste  in  una 
maniera  più  breve  , mettetele  in  un  panno  , 
serratelo  , immergetelo  due  o tre  volte  nell’ 
acqua  bollente  * stropicciatele  dentro  lo  stesso 

pan- 
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panno  9 che  in  un  momento  saranno  pulite 
finitele  poscia  di  nettare  una  per  volta  , passa- 
tele all*  acqua  fresca  > e fatele  sgorgare  nell’ac- 
qua vicino  al  fuoco  , cambiandogliela  più  volte 
acciò  restino  bianche  . Per  farle  in  Pagode  , 
prendete  dodici  belle  Creste  prima  imbianchi- 
te all*  acqua  bollente  , e poi  cotte  con  fette  di 
lardo  sotto  e sopra  , due  fette  di  limone  senza 
scorza  , una  fetta  di  prosciutto  , un  mazzetto 
d’erbe  diverse  > un  pezzetto  di  butirro  , poco 
sale  , pepe  sano  , quattro  garofani , brodo  buo- 
no . Tagliate  dodici  crostini  triangolari  sottili 
e puntuti  da  una  parte  e larghi  dalle  altre 
due  , fateli  friggere  , infilateli  dentro  le  Cre- 
ste ; stendete  un  poco  di  farsa  di  Gratino  cru- 
da nel  fondo  del  piatto  , che  dovete  servire, 
aggiustateci  sopra  le  Creste  diritte  con  sime^ 
tria  , copritele  con  fette  di  lardo  cotte  , e un 
foglio  di  carta  , fate  attaccare  il  Gratino  ad  un 
forno  temperato  > levate  poscia  le  fette  di  lar- 
do 5 scolate  il  grasso  , e servite  con  sopra  una 
buona  Salsa  alla  Spagnuola  > che  trovarete  nel 
Tom,I.pag , 65.  La  Farsa  di  Gratino  TomJK  CapJ* 

Creste  ripiene  . 

dntremè  zi  Fate  cuocere  più  della  metà  in  uri 
bianco,  come  quelle  in  Fricassé,  dieci  belle  Cre- 
ste  , poscia  solatele  , apritele  col  coltello  dalla 
parte  del  grosso , lasciategli  le  punte  intiere  , 
riempitele  con  lina  farsa  di  Chenef  delicata  , 
cucitele  , fatele  finire  di  cuocere  con  brodo 
buono  , due  fettine  di  prosciutto  , mezzo  bic- 
chiere di  vino  di  Sciampagna  , o altro  vino 
bianco  consumato  per  metà  , poco  sale  , pepe 
sano  , tré  garofani , uji  mazzetto  d*  erbe  diver- 
se » 
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se  , qualche  fettina  di  lardo  , una  fettina  di  li- 
mone senza  scorza  , coperte  con  un  foglio  di 
carta  , e fuoco  sotto  e sopra . Quando  saranno 
cotte  , scolatele  , asciugatele  , scucitele  » e ser. 
vitele  con  sopra  un  Culi  di  pomidoro , o una 
Salsa  alla  Spaglinola  , o Chiara  ; potete  anche 
riempirle  con  una  farsa  fatta  di  fegatini  di  pol- 
lo passati  al  setaccio  , o triti , lardo  rapato  , o 
midollo  di  manzo  , tartufi  , prugnoli*  petrose- 
molo  > scalogna  , cipolletta  , una  punta  d’  aglio, 
il  tutto  trito  fino  3 sale  , pepe  schiacciato  , noce 
moscata  , e un  rosso  d’  uovo  crudo  . Vedete  le 
Salse  nel  Tom . U Cap . U La  Farsa  di  Chenef  nel 
Tom • IV.  Cap . 4 ' 

Creste  alla  Favorita* 

rfntremé  — Quando  le  Creste  saranno  cotte  in 
un  bianco  , riempitele  con  una  farsa  di  Gratino 
cotta  , tenetele  ben  larghe  da  piedi  acciò  resti- 
no diritte  sul  piatto  • Stendete  mezzo  dito  del- 
la stessa  farsa  sopra  il  piatto  che  dovete  servir- 
ci , aggiustateci  le  creste  diritte , e con  sime- 
tria  , copritele  con  fette  di  lardo  cotte  ; Fate 
attaccare  e gratinare  ad  un  forno  temperato  ; 
indi  levate  il  lardo  , scolate  il  grasso  * tra- 
mezzate le  Creste  di  pollastro  con  altrettante 
Creste  di  mollica  di  pane  fritte  nel  butirro  , e 
servite  con  sopra  un  poco  dì  Salsa  all’  Italia- 
na chiara  , che  trovarele  nel  Tom . /.  pag . 66. , 
o Culi  . La  farsa  di  Gratino  cotta  , vedetela  nel 
Tom . IV.  Cap.  ì. 

Creste  Classate  al  Parmigiano  • 
jintremè  — Abbiate  delle  Creste  ben  pulite,  t 
bianche  , e una  dozzina  di  cipollette  imbianchite 
àlT  acqua  bollente  , metiete  a cuocere  le  une  , 

e le 


e le  altre  con  buon  brodo  , e un  poco  di  sale  > 
avendo  attenzione  che  le  Creste  richieggono  pii 
cottura  . Scrostate  come  per  la  zuppa  un  pic- 
ciolo pane  , levatene  tutta  la  crosta  di  sopra  , 
fatela  friggere  nel  butirro  , o diseccare  all*  aria 
del  fuoco  . Ponete  ne!  fondo  del  piatto  che  do- 
vete servire  un  poco  di  Salsa  fatta  con  parmi- 
giano grattato  , un  poco  di  Culi  , tre  rossi  d’uO- 
va  crudi  , poco  sale  * e pepe  schiacciato  ; ag- 
giustate il  pane  sopra  il  piatto  , copritelo  tutto 
colle  Creste  e cipollette  cotte  , aspergete  coi 
resto  della  Salsa  , e sopra  un  poco  di  butirro 
squagliato  , spolverizzato  con  parmigiano  grat- 
tato mescolato  con  un  poco  di  mollica  di  pa- 
ne , fate  gocciolare  ancora  un  poco  di  butirro 
squagliato  , e prendere  un  colore  glassato  ad  un 
forno  temperato  , osservando  che  non  resti  pun- 
to di  Salsa  nel  fondo  del  piatto  , e se  restasse 
fatela  consumare  sopra  un  picciolo  fuoco  , e for- 
mare un  leggiero  Gratino  , scolatene  poscia  il 
butirro  j e servite  con  sopra  un  poco  di  Culi  non 
molto  legato  , o sugo  chiaro  • 

* Creste  al  Verde-prè . 

jjntremè  zzz  Fate  cuocere  delle  Creste  in  un 
bianco  come  per  Fricassè  . Mettete  in  una  caz- 
zarola  qualche  dadino  di  vitella  , di  prosciutto  , 
di  carota  , un  garofano,  una  scalogna  , uno  spic- 
chio d’aglio  , quattro  prugnoli  se  sarà  la  stagio- 
ne , un  mazzetto  d*  erbe  diverse  con  un  poco  di 
basilico  , un  pezzetto  di  butirro  ; fate  sudare 
circa  mezz’  ora  sopra  un  fuoco  moderato  ; ag- 
giungeteci poscia  mezzo  bicchiere  di  vino  di 
Sciampagna  , o altro  vino  bianco  consumato  per 
metà  5 altrettanto  brodo  y condite  con  poc9  sale  , 

pe- 
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pepe  schiacciato  , fate  bollire  un’  ora  dolcemen- 
te 5 digrassate  , passate  al  setaccio  , metteteci 
un  pezzo  di  butirro  maneggiato  nella  farina  ; fa- 
te stringere  sopra  il  fuoco  , aggm  geteci  un 
buon  pizzico  di  petrosemolo  trito  imbianchito  , 
e ben  spremuto,  e servite  con  un  buon  sugo 
di  limone  sopra  le  Creste  ben  scolate  , ed  a- 
sciugate . 

Creste  alla  Corona . 

/fntremè  Abbiate  tante  belle  Creste  cotte  in 
un  bianco  , e tante  altre  fette  di  mollica  di  pane 
fritte  nel  butirro  ; fate  una  Salsa  come  la  pre- 
cedente con  parmigiano  grattato  , Culi  , rossi 
d’  uova  crudi , sale  , pepe  schiacciato  ; stendete 
mezzo  dito  di  farsa  di  Gratino  cotta  5 nel  fondo 
del  piatto  che  dovete  servire  ; scolate  le  Creste, 
ungete  quelle  di  pane  fritte  nella  Salsa  , for- 
mate una  corona  sopra  il  piatto  tramezzando  una 
cresta  di  pane  e una  di  pollastro  . Guarnite  po- 
scia tutto  all’  intorno  di  cipoHette  bianche  assai 
picciole  , di  olive  disossate  , di  carote  intaglia- 
te , il  tutto  cotto  a parte  con  brodo  » asper- 
gete il  tutto  col  resto  delia  Salsa  , e spolve- 
rizzate con  parmigiano  grattato  , e mollica  di 
pane  • Fate  glassare  e gratinare  leggiermente 
ad  un  forno  temperato  , e servite  ben  scolato 
il  butirro  > con  una  cima  di  cavolo  fiore  nel 
mezzo  cotta  in  un  bianco  , e sopra  una  buona 
Salsa  alla  Spaglinola  , che  trovarete  nel  Tom,  7. 
pag.  65. 

Creste  alla  Roberta. 

/ 4ntremè  ~ Tagliate  in  filetti  o dadini  due  ci- 
polle , e qualche  fungo  , o prugnolo  fresco  , 
passate  sopra  iì  fuoco  in  una  cazzatola  con  un, 

pcz- 
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pezzo  di  butirro,  fate  cuocere  dolcemente  e preii? 
dere  un  colore  d’oro,  sbruffateci  poscia  un  piz- 
zico di  farina  , bagnate  metà  sugo  , e meta  bro- 
do bianco  buono»  condite  con  sale»  pepe  schiac- 
ciato » lasciate  bollire  , e consumare  a poca  Sal- 
sa . Qtiando  sarà  giunta  al  suo  punto»  mette- 
teci dentro  delle  Creste  cotte  in  un  bianco  , 
e servitele  con  un  pochino  di  mostarda  , un 
gran  sugo  di  limone  , o un  filetto  d*  aceto  , 
e guarnitele  intorno  di  crostini  di  pane  tagliati 
a guisa  di  Creste,  e fritti  nel  butirro  di  bel  co- 
lore . 

Creste  in  diverse  maniere  • 
jfntremè  nz  Allorché  le  Creste  saranno  cotte  in 
un  bianco  come  si  è detto  di  sopra  , ripiene 
o non  ripiene  , le  potete  servire  bene  asciugate 
dal  grasso,  con  quella  Salsa  che  più  sarà  di  vo- 
stro genio  • Yi  possono  egualmente  servire  a 
guarnire  dei  Ragù,  Granade  , Surtu,  Aspic  ec* 

Dei  Fegatini  grassi  di  Pollo  « 

I Fegatini  grassi  di  pollo  sono  di  un  gran 
liso  nella  cucina,  poiché  servono  a divede  Far- 
se , Pasticcietti  , Guarnizione  dei  R.agù  , Pastic- 
ci caldi  , Antremè  ec.  ; come  anche  assoluti  a di- 
verse Salse . Per  conservarli  qualche  giorno  si 
cuoprono  di  strutto  , ciò  impedisce  che  divul- 
ghino neri  • Si  debbono  sciegliere  freschi,  grassi , 
biondi,  e iattaginosi  ; i migliori  sono  quelli  di 
Pollanca  , di  Cappone  , di  Piccione  , e di  Polla- 
stro grasso  . I fegati  d'  oca  sono  assai  stimati  » 
come  anche  quelli  di  Gallinaccio  ingrassato  l’una 
e 1’  altro  con  orzo  , noci  > e latte  . Per  ren- 
dere i Fegatini  più  delicati  teneteli  un*  ora  o 
due  nel  latte  subito  levati  dal  corpo  dei  Pollo  • 

Fe - 
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Fegatini  grassi  alla  Contessa . 

/ntremt  zzi  Passate  un  momento  in  lina  caz- 
zatola sopra  il  fuoco  con  un  buon  pezzo  di  bu- 
tirro due  tartufi  mondati  e tagliati  in  fette  9 
ovvero  qualche  prugnolo  fresco  , aggiungeteci 
petrosemolo  e scalogna  trita  , una  punta  d'aglio  • 
Tagliate  in  fettine  fine  dei  fegatini  di  polio  ben 
puliti  dal  fiele,  aggiustateli  sopra  un  piatto  di 
-argento  o di  rame  , con  qualche  fettina  di  pro- 
sciutto , e l’erbe  fine  suddette  sotto  e sopra  • 
condite  con  sale  , pepe  schiacciato  , noce  mosca- 
ta ; poco  prima  di  servire  ponete  il  piatto  sopra 
un  fuoco  allegro  , rivoltate  i fegatini  , fateli  cuo- 
cere in  fretta  , indi  scolateli  , poneteli  in  una 
picciola  cazzarola  ; mettete  un  pochino  di  vino 
di  Sciampagna  , o altro  vino  bianco  nel  piatto 
dove  hanno  cotto,  fatelo  con  limare  di  nuovo  , 
bagnate  con  Culi  quanto  basti , digrassate  , ver- 
sate nella  cazzarola  dei  fegatini  , fate  scaldare 
senza  bollire,  e servite  ben  digrassato  con  un 
buon  sugo  di  limone,  e crostini  di  pane  fritti 
intorno  „ 

Fegatini  grassi  all ' Erbe  fine  • 

Àntremè  zzi  Passate  sul  fuoco  in  una  cazzaro^* 
la  con  olio  , tartufi  , prugnoli , petrosemolo , 
scalogne,  cipolletta,  una  punta  d’aglio  , il  tut- 
to trito  , un  poco  di  basilico  in  polvere  ; do- 
po un  momento  fate  raffreddare  . Levate  il  fiele 
a dei  fegatini  grassi , spaccateli  in  mezzo  , ag- 
giustateli sopra  un  piatto  di  rame  o di  argento 
coll’  erbe  fine  sotto  e sopra  , condite  con  sale  , 
pepe  schiacciato  . Poco  prima  di  servire  po- 
nete il  piatto  sopra  un  fuoco  allegro  ; quando 
saranno  di  un  colore  biondo  , sarà  segno  che 

so- 
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sono  cotti , aggiustateli  sopra  il  piatto  che  do- 
vete servire  , ponete  un  poco  di  vino  bianco , 

0 di  Sciampagna  consumato  due  terzi  nel  piatto 
dell*  erbe  fine  , un  poco  di  Culi  : fate  bollire  un 
momento  , digrassate  , e servite  sopra  i fegatini 
con  un  buon  sugo  di  limone  , e crostini  di 
pane  fritti  intorno  . 

Fegatini  grassi  in  Cassettine  di  pane  • 
Antremè  zz  Abbiate  tanti  belli  fegatini  grassi’, 
per  quante  cassettine  volete  fare  , levategli  il 
fiele  , fateli  sgorgare  nel  latte  9 passateli  poscia 
dolcemente  in  una  cazzarola  sopra  il  fuoco  con 
un  poco  di  butirro  squagliato,  petrosemolo  , e 
scalogna  trita  , una  fettina  di  prosciutto  , un 
mazzetto  d’erbe  diverse , poco  sale  , pepe  schiac- 
ciato , noce  moscata  . Quando  saranno  cotti  , 
abbiate  delle  cassettine  di  pane  come  quelle  per 

1 Granelli  al  Residente  Tom . //.  pag . 29.  aggiu- 
stateci dentro  i fegatini  , e serviteli  con  sugo 
di  limone  5 e mia  Salsa  alla  Spaglinola  , che 
trovarete  nel  Tom.  1.  pag • 6 5.  , o Culi  . 

Fegatini  grassi  in  Cassettine  di  carta  a 
yintremè  Ponete  in  una  cazzarola  un  pezzo  di 
butirro  , e lardo  rapato  , con  prugnoli  , tar- 
tufi , scalogna , cipolletta  , petrosemolo  , una 
punta  d*  aglio  , il  tutto  trito  , un  poco  di  ba- 
silico in  polvere  ; passate  sopra  il  fuoco  , indi 
aggiungeteci  dei  fegatini  ben  puliti  , e sgorga- 
ti nel  latte  , passate  ancora  sopra  il  fuoco  > 
condite  con  sale  , pepe  schiacciato  , noce  mo- 
scata . Quando  saranno  cotti  , abbiale  altret- 
tante cassettine  di  carta  rotonde  fritte  di  bei 
colore,  guarnitele  al  di  dentro  di  farsa  di  Gra- 
tino cruda  , che  trovarete  nel  Tom.  IV.  Cap . I.  ; 
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aggiustateci  i fegatini  coll’erbe  fine  scolate  bene 
dal  grasso,  copriteli  con  un  poco  di  detta  far- 
sa 5 spolverrizzateli  di  mollica  di  pane  grattata 
fina  ; fateli  cuocere  ad  un  forno  temperato  senza 
prendere  molto  colore  ; scolatene  ancora  il 
grasso  , e serviteli  con  sopra  una  Salsa  alla  Foci- 
vrada  . Vedetela  nel  Tom*  Lpag,  70, 

Fegatini  grassi  in  At elette  . 

Antremè  = Tagliate  in  fettine  sottili  tre  oncia 
di  ventresca  , fatela  sudare  in  una  cazzarola  so- 
pra un  picciolo  fuoco  finché  sarà  cotta  ; indi 
aggiungeteci  dei  fegatini  tagliati  in  dadini  non 
tanto  piccioli , scalogna,  cipolletta,  petrosemo- 
lo  , tartufi  , prugnoli  , una  punta  d’  aglio,  il 
tutto  trito  3 poco  sale  \ pepe  schiacciato  , se- 
guitate a passare  un  momento  sopra  il  fuoco  ; 
quanto  i fegatini  imbianchiranno,  levateli  al- 
lora , poneteli  sopra  un  piatto  , mettete  un  piz- 
zico di  farina  nella  cazzarola  de?  fegatini  , ba- 
gnate con  Culi  , o brodo  bianco  buono  , mez- 
zo bicchiere  di  vino  di  Sciampagna  , o altro 
vino  bianco  consumato  per  metà  ; fate  bollire 
e consumare  a poca  Salsa  > levate  dai  fuoco  5 
uniteci  i fegatini  senza  il  sugo  che  averamio 
reso  , due  rossi  d’uova  crudi , mescolate  ben® , 
iiifilate  i dadini  tramezzati  colle  fettine  di  ven- 
tresca a spiedini  di  argento  , o di  legno  , av- 
volgeteli bene  colla  Salsa  , spolverizzateli  di 
mollica  di  pane  grattato  fino  , fateli  friggere 
di  bel  colore  , e serv iteli  senza  Salsa  • Se  vo- 
lete faili  alla  Gratella  , dopo  che  avrete  messi 
i dadini  di  fegatini  nella  Salsa  , non  ci  ponete 
i rossi  d*  nova  ; ma  infilateli , e finiteli  come 
TomAìU  - h le 


H4  'Jpicio 

le  Animelle  di  Capretto  in  Alelette  . Vedetele 
nel  Tom . 11  pag.  40. 

fegatini  grassi  alla  Militare  . 

Jntremè  sr  Levate  bene  j1  fiele  a dei  fegatini 
grassi  j tagliateli  in  due  parti  , tagliate  anche 
in  fettine  sottili  tré  oncie  di  ventresca  cotta, 
passate  in  una  cazzarola  sopra  il  fuoco  con  un 
pezzo  di  butirro  , petrosemolo  , e scalogna  trita, 
o cipolletta  novella  ; aggiungeteci  poscia  i fega- 
tini , e la  ventresca  con  deile  foglie  di  salvia  , 
condite  con  poco  sale  , pepe  schiacciato  . Quan- 
do i fegatini  diverranno  bianchi  levateli  uniti 
alla  ventresca  e salvia  , ed  infilateli  a spiedini 
di  legno  o di  argento  , tramezzati  colla  sal- 
via , e la  ventresca  suddetta  ; ìndi  fate  consuma- 
re il  sugo  che  averanno  reso  , e fate  dopo 
alquanto  raffreddare  il  butirro  coll’  erbe  fine  , 
poneteci  allora  un  uovo  crudo  sbattuto  , me- 
scolate insieme  , ungeteci  per  tutto  li  spiedini , 
spolverizzateli  di  mollica  di  pane  grattato  , fa- 
teli friggere  nello  strutto  ben  caldo  , e servi- 
teli di  bel  colore  con  sotto  un  poco  di  Sugo 
chiaro  con  due  scalogne  trite  , sale  > pepe  schiac- 
ciato , e sugo  di  limone  , ovvero  niente , coi* 
petrosemolo  fritto  intorno  . 

Fegatini  grassi  all 1 1taliana  • 
rfntremè  = Prendete  sei  fegatini  di  Tocchino, 
levategli  bene  il  fiele  , poneteli  per  due  ore 
nel  latte  ; indi  asciugateli , conditeli  con  sale  , 
pepe  schiacciato  , noce  moscata  , finocchio  in 
polvere  i e lardo  rapato  squagliato  , avvolge- 
teli di  pezzi  di  rete  di  majale  doppia,  infila- 
teli ad  uno  spiedino  , legate  questo  ad  uno 
grande  *•  fateli  cuocere  arrosto;  quando  saran- 
no 
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no  cotti  , e di  bel  colore  , spolverizzateli  dì 
mostacciolo  di  Napoli  , osservate  che  non  siano 
disseccati,  e serviteli  tramezzati  di  crostini  di 
pane  fritti . Se  volete  gli  potete  servire  sotto 
una  Salsa  alla  Poevrada  , o al  Porchetto  , o all' 
Aspic  . Vedetele  nel  Tom.  /.  Cap,  I. 

Fegatini  grassi  in  Canapè  . 

Antremè  zz  Abbiate  una  farsa  di  fegatini  cru- 
di detta  al  Gratino»  che  trovarne  nel  Tom.  IV. 
Cap . /. , stendetene  un  poco  sopra  a delli  crostini 
di  mollica  di  pane  » o biscotto  majorchino  inzup- 
pato del  latte  » poscia  infarinateli , indorateli 
con  uovo  sbattuto  , fateli  friggere  di  bel  co- 
lore « e servateli  senza  Salsa. 

Fegatini  grassi  alla  ? eriger  d . 

Antremè  zz  Ali  orche  avrete  ben  puliti  i fega- 
tini , lardateli  per  traverso  di  filetti  di  tartufi, 
e prosciutto  ; aggiustateli  in  una  cazzarola  unta 
di  butirro  , e conditeli  con  poco  sale  , pepe 
schiacciato  , noce  moscata  , copriteli  con  fette 
di  lardo  , e un  foglio  di  carta  , fateli  cuocere 
con  fuoco  sotto  e sopra.  Quando  saranno  cotti 
scolateli  dal  grasso  , e serviteli  con  crostini  di 
pane  fritti  intorno  > e una  Salsa  al  Culi  di  Tar- 
tufi , che  trovarete  nel  Tom . /.  pag . io. 

Fegatini  grassi  alla  Bajonne  , 

Antremè  ~ Squagliate  in  una  cazzarola  un 
pezzo  di  butirro,  stendeteci  sopra  tante  fettine 
di  prosciutto  » e sopra  ad  ogni  fettina  poneteci 
un  fegatino  col  bello  al  di  sotto , condite  con 
pepe  schiacciato  , niente  sale  , una  cipolletta 
con  due  garofani,  coprile  ccn  fettine  di  lardo, 
e un  loglio  di  carta  , fate  cuocere  dolcemente 
con  iuoco  sotto  e sopra  . Quando  saranno  cotti , 

?1  2 le- 
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levate  i fegatini  col  prosciutto  sopra  , mettete 
un  poco  di  Culi  nella  cazzarola  9 un  pochino  di 
viìio  di  Sciampagna,  o altro  vino  bianco  con- 
sumato ; tate  dare  qualche  bollo  ; digrassate , 
passate  al  setaccio  ; aggiustate  i fegatini  sopra 
il  piatto  che  dovete  servire  con  crostini  di  pa- 
ne fritti  sotto  , e sopra  il  prosciutto  , e versa- 
teci la  Salsa  , che  sia  poca,  con  un  buon  sugo 
di  limone  • 

Fegatini  grassi  in  Crepìna . 

/jntremè  - Fate  una  farsa  di  Gratino  cruda  , 
come  tro varete  nel  Tom . IV . Cap»  I . , mescolateci 
qualche  tartufo  , o prugnolo  trito  secondo  la 
stagione  ; ponete  un  poco  di  questa  farsa  intor- 
no ai  fegatini  ben  nettati  dal  fiele  , avvolgeteli 
di  pezzi  di  rete  di  majale  , o capretto  , o agnel- 
lo , intingeteli  nel  butirro  squagliato  mesco- 
lato con  un  rosso  ci’  uova  crudo  , spolverizza- 
teli di  mollica  di  pane  grattato  fino  , fateli  cuo- 
cere ad  un  forno  temperato  di  un  bel  colore  9 
e serviteli  ben  scolati  dal  grasso  , con  sotto 
una  Salsa  all’  Aspic  , che  tro  varete  nel  Tom . /. 

74- 

Fegatini  grassi  al  Parmigiano  • 

/4ntremè  a Abbiate  una  dozzina  di  cipollette 
cotte  con  brodo  buono  , e un  pezzetto  di  pro- 
sciutto , e otto  fegatini  sgorgati  prima  nel  lat- 
te , e cotti  con  tette  di  lardo  sotto  e sopra  , 
due  fettine  di  prosciutto  , un  mazzetto  d*  erbe 
diverse  , sale  , pepe  schiacciato  ? coperti  con 
un  loglio  di  carta  , e fuoco  sotto  e sopra  . Quan- 
do saranno  cotti  tirateli  indietro  ; fate  iuta  Sal- 
sa con  un  poco  di  Culi  , butirro  squagliato  , due 
rossi  d’  uova  crudi  > mettetene  la  metà  sopra 

il 
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CI  piatto , che  dovete  servire , con  parmigiano 
grattato  sopra  ; scolate  le  cipollette , e fegati- 
ni 9 aggiustate  Y uno  e l'altro  sopra  il  piatto  , 
tramezzate  di  crostini  di  pane  fritti,  coprite  il 
tutto  col  resto  della  Salsa  > spolverizzate  di 
parmigiano  grattato  , mescolato  con  un  poco 
di  mollica  di  pane  , aspergete  con  un  poco  di 
butirro  squagliato  ; fate  prendere  un  leggiero 
color  d’  oro  ad  un  forno  temperato  , e servite 
scolate  bene  dal  grasso  , con  sotto  un  poco  di 
Sugo  chiaro  ? e sugo  di  limone  . 

Fegatini  grassi  all ’ Inglese  . 

/éntremè  zz  Pulite  bene  i fegatini  , conditeli 
con  sale  , pepe  schiacciato  , scalogna  , petrose- 
molo  , una  punta  d’  aglio  , il  tutto  trito , uà 
poco  di  finocchio  in  polvere  > avvolgeteli  sepa- 
ratamente di  pezzi  di  rete  di  majale  doppia  , 
infilateli  ad  uno  spiedino  , legate  questo  ad  uno 
grande  ; fateli  cuocere  arrosto  , osservando  che 
non  si  dissecchino  troppo  • Poco  prima  della 
loro  totale  cottura  , spolverizzateli  di  mollica 
di  pane  grattato  fino  ; fategli  prendere  un  bel 
color  d*  oro  , e serviteli  con  sugo  di  limone  $ 
tramezzati  con  crostini  di  pane  fritti  , e ta- 
gliati a guisa  di  creste  • Se  volete  li  potete 
servire  con  sotto  un  poco  di  Salga  Piccante  > 
o chiara  > 0 legata  # 
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CAPITOLO  SECONDO. 

Del  Selvaggiume  grosso  , cioè  Quadrupede  . 

Osservazioni  sopra  detto  Selvaggiume  • 

(Questo  nome  comprende  il  Cignale  , la  Ci- 
gudlotta  5 il  Cignaletto  da  latte  , il  Daino  , il 
Cervo  , la  Cerva  , il  Cerviotto  , il  Caprio  , il 
Capriolo  , il  picciolo  Daino  , la  Lepre  , il  Co- 
niglio , il  Leprotto  , il  Conigliotto  . 

La  Cignalotta  viene  alquanto  più  stimata  , 
che  il  Cignale  ; imperciocché  la  sua  carne  è più 
delicata  , nulladimeno  sì  f una  , che  l’altro  so- 
no buonissimi  9 specialmente  allor  quando  dopo 
un  gran  moto  e corso  vengono  uccisi  alla  cac- 
cia . Si  pretende  che  siano  anche  migliori  al- 
lorché vanno  in  campagna , e che  si  nutriscono 
di  fromento  . Le  carne  del  Cignale  deve  essere 
infrollita  qualche  giorno  • Devesì  scegliere  di 
animale  giovane  , di  un  buon  odore  , mediocre- 
mente grassa  , e di  un  bel  colore  cremisi . Le 
parti  più  stimate  del  Cignale  sono  in  primo  luo^ 
go  la  testa  col  collo  , che  da*  Francesi  chiamasi 
Bure  . Questa  si  appresta  per  un  grosso  , ed 
eccellente  Rifreddo  , come  si  potrà  vedere  all* 
Articolo  de*  Rifreddi  Tom.VL  Cap.Itì  e si  ser- 
ve nel  secondo  servizio  • Poscia  vengono  i Fi- 
letti , le  Cotelette  , il  Cosciotto  , il  Quarto  di 
dietro  , quello  d’  avanti  ec.  Se  ne  può  salare  la 
carne  a guisa  di  ventresca  , ed  è suscettibile  di 
essere  preparato  in  tutte  quelle  maniere  come 
il  Porco  domestico  , essendo  esso  lo  stesso  ani- 
male > ma  selvatico  . Il 
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II  Capriolo  ha  la  carne  assai  più  delicata 
del  Caprio  , ed  é più  stimato  quello  che  vive 
sulle  montagne,  che  quello  che  resta  nelle  pia- 
nure ove  siavi  laghi  , fiumi  , o acque  morte  . 
La  sua  carne  deve  avere  le  qualità  di  sopra 
descritte  . Le  parti  migliori  sono  il  Filetto  , e 
Cosciotto . 

Il  Daino  non  ha  la  carne  sì  buona  . Quel- 
la della  temrr.iiia  é delicata  allorché  non  ha  che 
un’  anno 

Il  Cervo q e la  Cerva  debbono  essere  assai 
giovani  per  avere  la  carne  tenera  , e di  buon 
sapore,  ma  non  bisogna  farne  liso  allorché  tro- 
vatisi la  Cerva  in  calore  3 e che  il  Cervo  va  in 
amore  ; imperocché  allora  la  loro  carne  ha  un’ 
odore  forte  e disgustevole  3 come  accade  a tutti 
gli  altri  animali  , quando  si  trovano  in  tale 
stato  - 

Il  Cignaletto  da  latte  3 detto  da’  Francesi 
Marcassin  è -delicatissimo  , e mangiasi  ordina- 
riamente arrosto  , come  dirò  a suo  luogo  nel 
Tom » VU 

La  Lepre  quando  é giovane  e grassa  , é 
di  un  sapore  esquisito  , onde  viene  molto  im- 
piegata nella  buona  cucina  , per  distinguere  se 
é giovane  o vecchia  , prendetegli  le  orecchie, 
separatele  l’ima  dall’altra.  Se  la  pelle  cede  sa- 
rà segno  che  l’animale  é giovane,  ma  se  resta 
ferma  , sarà  segno  che  é vecchio  • 

Il  Coniglio  in  Italia  non  é punto  apprezza- 
to * benché  in  Francia  sia  servito  sulle  migliori 
mense  per  la  delicatezza  della  sua  carne  ; é ve- 
ro per  altro  , che  i nostri  Conigli  non  sono 
così  buoni  , come  quelli  che  trovanti  al  di  là 
delle  Alpi.  Tue- 
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Tatto  questo  Selvaggiunte  alla  riserva  della 
Lepre  , e del  Coniglio  , si  prepara  , e si  appre- 
sta esattamente  nella  stessa  guisa  che  il  Ci- 
gnale . 

Filetto  di  Cignale  alle  Cipollette  . 

Antrè  ~ Appropriate  bene  un  filetto  di  Cigna- 
le , levandogli  i nervi , piccatelo  di  minuto  lar- 
do , marinatelo  come  il  Lombetto  di  majale 
Agro-dolce.  Vedetelo  nel  Tom.  11*  pag.  95.  Do- 
po due  ore  dì  marinada , fatelo  cuocere  arro- 
sto infilato  allo  spiedo  , bagnandolo  spesso  * 
che  sia  sugoso  , e di  un  bel  colore  . Servitelo 
con  sotto  un  Ragù  di  cipollette  , che  trovare- 
te  nel  ToYA.lV.Cap.  1. 

Filetto  di  Cignale  alla  foevrada . 

Antrè  = Lardate  per  lungo  un  filetto  di  Ci- 
gnale bene  aggiustato , di  lardelli  di  lardo  con- 
diti con  sale  , pepe  fino  , spezie  fine  , una  pun- 
ta d*  aglio  , erbe  aromatiche  in  polvere  3 sugo 
di  limone  . Involtatelo  di  rete  di  majale  ; fa- 
telo cuocere  arrosto  infilato  allo  spiedo  , ba- 
gnandolo spesso  . Quando  sarà  quasi  cottoj  e su- 
goso , ungetelo  con  butirro  squagliato  mesco- 
lato con  un  rosso  d’  uovo  ; spolverizzatelo  di 
mollica  di  pane  grattato  fino  ; fategli  pren- 
dere un  bel  colore  , e servitelo  con  sotto  una 
Salsa  alla  Poevrada  3 che  trovarete  nel  Tom.  1. 
'pag.  70.  . 

Filetto  di  Cignale  in  /4gro- dolce  • \ 
s4ntrè  = Questo  si  appresta  nella  stessa  gui- 
sa , che  il  Lombetto  di  majale  Agro  dolce  , col- 
la sola  differenza  , che  bisogna  lardare  il  filetto 
del  Cignale  di  lardelli  di  lardo  come  il  prece- 
dente , e non  fargli  prendere  colore  . Per  il  re- 
^ sto 
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-sto  Io  finirete  come  l’altro  . Vedete  il  Lombetto 
di  majale  Agro-dolce  nel  Tom,  II-  pag,  95. 

Filetto  di  Cignale  in  F rie  andò  , 

Crdtwrè  z Piccate  il  di  sopra  di  un  filetto  di 
Cignale  di  minuto  lardo  , e il  di  dentro  di  lar- 
delli di  prosciutto  grasso  ; ma  prima  pulitelo 
bene  dalle  pelli  e nervi  ; indi  mettetelo  in  una 
cazzar  ola  ovata  condito  come  una  noce  di  mon- 
gana  in  Fricandò  ; fatelo  cuocere  nello  stesso 
modo  . Vedetela  nel  Tom,  1,  pag.iQì*>  aggiungen- 
doci soltanto  mezzo  bicchiere  di  vino  di  Sciam- 
pagna > o altro  vino  bianco  bollente  , e servitelo 
ben  glassato  con  sotto  una  Salsa  di  Spinaci  5 o 
di  altr’  Erba  , ovvero  una  Salsa  piccante  . Ve- 
dete queste  Salse  nel  Tom,  /.  Cap.  1. 

Il  Carré  di  Cignale  si  appresta  esattamente 
nello  stesso  modo,  che  il  Filetto  . 

Cotelette  di  Cignale  Jgro-dolce. 

! yjntrè  ’ZZ  Tagliate  propriamente  delle  cotelette 
di  Cignale  , conditele  sopra  un  piatto  con  sale  , 
pepe  schiacciato  , e noce  moscata  ; infarinatele 
e spazzatele  dalla  farina  . Squagliate  un  pezzo 
di  butirro  in  una  cazzarola  giusta  per  la  quan- 
tità delle  cotelette,  ponetele  dentro  con  una 
cipolletta  con  due  garofani , copritele  con  un 
foglio  di  carta;  fatele  cuocere  con  fuoco  sotto 
e sopra  , rivoltandole  eli  tempo  in  tempo  , fate- 
gli prendere  un  bel  color  d*  oro  > bagnatele 
con  un  bicchiere  di  vino  di  Sciampagna  , o al- 
tro vino  bianco  consumato  per  metà  , fatelo 
consumare  del  tutto  ; aggiungeteci  un  poco  d! 
brodo  bianco  ; fatele  bollire  dolcemente  , che 
restino  umide  e glassate.  Mettete  del  zucchero 
in  un’  altra  cazzarola , fate  la  Salsa  come  quella, 

del 
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del  Lombetto  di  ma j ul e Agro-dolce  , che  tro- 
varete  nel  Tom . 77.  pag.  95.  , e finitele  esatta- 
mente nello  stesso  modo  . 

Cotelctte  di  Cignale  alla  Duchessa  * 

c-> 

a fntrè  zz  Appropriate  bene  delle  cotelette  di 
Cignale  , piccatele  di  minuto  lardo  , mettetele 
in  una  cazzarola  con  un  pezzo  di  prosciutto, 
un  mazzetto  d’  erbe  diverse  , due  scalogne  * 
una  cipolletta  con  due  garofani  , copritele  con 
fette  di  lardo  , mezzo  bicchiere  di  vino  di  Sciam- 
pagna , o altro  vino  bianco  consumato  per 
metà,  un  poco  di  brodo  bianco  , copritele  con 
un  foglio  di  carta  , fatele  cuocere  con  fuoco 
sotto  e sopra  • Quando  saranno  cotte  passate 
al  setaccio  il  fondo  della  cottura  s digrassatelo  , 
aggiungeteci  un  poco  di  brodo  colorito  , fa- 
telo consumare  al  punto  di  una  glassa  . Sco- 
late le  Cotolette  , glassategli  tutto  il  di  sopra 
piccato,  e servitele  con  sotto  un  Ragù  di  Fa- 
gioli bianchi  al  rosso  , che  trovarete  nel 
Tom,  IV*  Cap.  /. 

Cotelette  di  Cignale  alP  Italiana  * 

'Antri'  zz  Lardate  per  traverso  delle  cotelette 
di  Cignale  bene  appropriate  di  lardelli  di  lar- 
do conditi  con  sale , pepe  schiacciato  , erbe  fi- 
ne , basilico  in  polvere  , e sugo  di  limone  , ri- 
filateli al  paro  della  carne  . Fatele  cuocere  in 
Papigliotta  come  quelle  di  mongana  . Vede- 
tele nel  Tom . 1.  pag.  194.  , ma  senza  prugnoli , 
e tartufi  triti . Quando  saranno  cotte  scartatele  , 
che  siano  sugose  , e servitele  guarnite  di  rape 
intagliate , fritte  di  bel  colore  , e cotte  in  un 
buon  brodo  , con  sopra  una  Salsa  all’Italiana 
rossa  j che  troyarete  nel  Tom*  I*  pag,  C$* 
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Cotelette  di  Cignale  in  Àricò  • 
jjntrè  ~ Questo  si  fa  esattamente  come  quello 
eli  Castrato  , colla  sola  differenza  , che  lo  ba- 
gna rete  con  due  bicchieri  di  vino  bianco  bol- 
lente , brodo  , e sugo  di'  manzo  , o vitella  , e 
lo  finirete  5 e servirete  nella  stessa  guisa  . Ve- 
dete Cote*ette  di  Castrato  in  Aricò  Tcm.  7. 
pag.  1 3p.  Potete  fare  1’ Aricò  col  petto  di  Ci- 
gnale • 

squarto  di  Cignale  al  Forchetto  • 
dntrè  = Prendere  un  bel  quarto  di  Cignale  , 
appropriatelo  bene,  piccategli  tutta  la  coscia, 
ed  il  filetto  di  minuto  lardo  , marinatelo  per 
ott’  ore  con  sale  , pepe  schiacciato  , cipolla  in 
fette  , aglio  , alloro  , fusti  di  petrosemolo  , sca- 
logne , tutta  sorta  d’  erbe  aromatiche  , gine- 
pro , coriandoli,  aceto,  e vino  rosso  . Poscia 
infilatelo  allo  spiedo,  fatelo  cuocere  arrosto, 
bagnatelo  spesso  , e servitelo  di  bel  colore  , 
che  sia  sugoso  , con  sotto  una  buona  Salsa  al 
Forchetto  , che  trovarete  nel  Tom.  7.  pag.  yc. 

jg [f-'arto  di  Cignale  alla  Singarà  . 
dntrè  — Aggiustate  bene  un  quarto  di  Cigna- 
le , che  sia  frollo  e tenero  , lardatelo  tutto  di 
lardelli  di  lardo  e prosciutto  conditi  con  po- 
co sale  , pepe  schiacciato,  erbe  fine,  e d’edo- 
re  , e sugo  di  limone  , piccategli  tutto  il  di  so- 
pra di  minuto  laido  ; marinatelo  come  il  prece- 
dente , fatelo  cuocere  arrosto  nello  stesso  mo- 
do , e servitelo  con  sotto  una  Salsa  al  Culi  di 
Prosciutto  , che  trovarete  nel  Tom . 1.  pag.  7. 

Cignale  ad  uso  di  Ventsesca. 

%dntrt  = Tagliate  dei  pezzi  di  Cignale  di  quel- 
la grossezza  che  credete  a proposito  per  for- 
mar- 
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marvi  un’  Antri . Per  ogni  dieci  libre  di  car« 
ne  , mettete  una  libbra  di  sale  comune  . Stro- 
finateci per  tutto  la  carne  e T ossa  , e a ma- 
no , a mano  poneteli  in  un  vaso  di  terrà  ben 
stretti  con  qualche  foglia  di  alloro  tramezzo  • 
Turate  bene  il  vaso  , e mettetelo  in  un  luo- 
go asciutto  , e fresco  . Questa  carne  è buona 
a mangiarsi  dopo  cinque  o sei  giorni  ; se  vo- 
lete conservarla  più  lungamente  aumentate  un 
poco  più  disale,  mentre  potete  dissalarla  nei 
caso  che  lo  richiedesse  con  un  poco  d*  acqua 
tiepida  * La  farete  cuocere  con  acqua  , mezza 
bottiglia  di  vino  bianco  bollente  , un  mazzet- 
to d*  erbe  diverse  , una  cipolla  con  tre  garo- 
V fani  ; una  carota  , una  testa  di  sellerò  , una 
pane  , mezza  foglia  di  alloro  * niente  sale  . Al- 
lorché sarà  cotta  , la  potete  servire  con  quella 
Pure  , che  sarà,  più  di  vostro  genio  . 

Budini  di  Cignale  . 

€rdu*vre  r Questi  si  apprestano  esattamente  co- 
me i budini  neri  delicati  , colla  differenza  , che 
quando  bagnate  la  cipolla  , In  luogo  del  fiore 
di  latte  metteteci  un  bicchiere  di  vino  rosso 
di  Spagna  consumato  per  metà,  e finiteli,  e 
serviteli  nella  stessa  maniera  . Vedete  Budini 
neri  delicati  nel  Tom . 77.  pag.  7$. 

Salami  di  Cignale  • 

Orduvre  =r  Questi  Salami  si  apprestano  nello 
stesso  modo,  che  quelli  di  Majale  ; aggiungen- 
doci soltanto  il  lardo  fresco  di  Majale , e si  fi^ 
niscono , e si  servono  come  gli  altri.  Vedeteli 
nel  Tom . IL  pag . 82. 

Cign aletto  da  latte  . 

Arrosto  zs  Di  questo  ne  parlerò  all’  Artìcolo 
degli  Arrosti  Tom*  Vi • Cap.  h Vi 
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Vi  sarebbe  ancora  molto  da  dire  sopra  il 
Cignale  , che  la  ristrettezza  di  quest*  opera  non 
permette . 

Filetti  di  Lepre  alla  Poevrada  • 

Antrè  ZZ  Prendete  quattro  filetti  di  Lepre  , le- 
vategli tutte  le  pelli , e nervi,  piccateli  di  mi- 
nuto lardo  , marinateli  con  olio  , sale  , pepe 
schiacciato , mezza  cipolla  ili  fette  » una  foglia 
di  alloro  in  pezzi  , due  spicchi  d’  aglio  , fusti 
di  petrosemolo  , due  scalogne  in  fette  5 un  poco 
di  basilico  ; dopo  due  ore  di  marinada  , infi- 
lateli ad  uno  spiedino  a guisa  di  serpetta  ; le- 
gate questo  ad  uno  grande  ; fateli  cuocere  ar- 
rosto di  bel  colore . Quando  saranno  cotti , e 
rugosi , serviteli  con  sotto  una  Salsa  alla  Poe- 
vrada  , che  trovarete  nel  Tom . /.  pag . 70. 

Filetti  di  Lepre  alla  Roberta  . 

Antrè  ~ Dopo  che  averete  ben  puliti,  picca- 
ti , e marinati  quattro  filetti  di  Lepre  come  i 
precedenti . Abbiate  quattro  rassettine  di  carta 
della  lunghezza  , e larghezza  dei  filetti  > frig- 
getele nello  strutto  ; metteteci  nel  fondo  qual- 
che fettina  di  lardo  , e prosciutto  , aggiustateci 
sopra  i filetti  col  lardo  al  di  sopra  , e parte 
della  marinada  al  di  sotto  , copriteli  nello  stesso, 
modo;  fateli  cuocere  ad  un  forno  temperato. 
Quando  saranno  cotti  e ben  sugosi  , levateli 
dalle  cassatine,  e scolateli  dal  grasso,  glassa- 
tegli tutta  la  parte  piccata  con  una  bella  glassa 
di  vitella  , e serviteli  con  sotto  una  Salsa  Ko- 
berta, che  trovarete  nei  Tom,  I,  pag.  85. 

Filetti  di  Lepre  in  Emensè  . 

Antrè  zz  Abbiate  quattro  .filetti  di  Lepre  net- 
tati come  i precedenti  , lardateli  per  lungo 

eli 
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di  lardelli  di  lardo  e prosciutto  , conditi  con 
poco  sale  , pepe  schiacciato  , noce  moscata  9 
petrosemolo  , scalogna  * una  punta  d*  aglio  , il 
tutto  trito  , basilico  in  polvere  , e sugo  di  li- 
mone ; marinateli  come  i precedenti  ; fateli 
cuocere  arrosto  , che  siano  sugosi , poscia  ta- 
gliateli per  traverso  in  fettine  assai  fine  senza 
scomporre  il  filetto  , e serviteli  con  una  Salsa  al 
Sivè  fatta  ili  questa  maniera  . Passate  in  una  caz- 
zatola sopra  il  fuoco  qualche  pezzo  di  Lepre,  o le 
dissossature  dei  filetti  tagliate  in  piccioli  pezzi  , 
con  un  poco  di  lardo  rapato  , una  ietta  di  pro- 
sciutto , mezza  cipolla  in  fette  > un  mazzetto 
ci*  erbe  diverse  , due  scalogne  , un  poco  di  ba- 
silico ; quando  sarà  passato  , metteteci  un  buon 
pizzico  di  farina  , bagnate  con  mezza  bottiglia 
di  vino  rosso  consumato  per  metà  , altrettanto 
brodo  , due  cucchiai  d’  aceto  , qualche  zesta  di 
arancio  > condite  con  sale  , pepe  schiacciato  , fa- 
te bollire  finche  il  Lepre  sasà  cotto  , e la  Salsa 
consumata  al  suo  punto  , digrassate  , passate 
al  setaccio  , e servite  sopra  i filetti  . Se  avete 
il  R osso  legateci  la  Salsa  in  luogo  della  farina  • 
Vedete  Sivè  di  Lepre  all’Articolo  delle  Ter- 
gine • 

Filetti  di  Lepre  in  Fscaloppe  alli  Tartufi  . 
yfntrè  ztn  Tagliate  per  traverso  in  fettine  assai 
sottili  quattro  filetti  di  Lepre  , dopo  che  li  ave- 
-rete  ben  puliti  dalle  pelli  e nervi  , battetele 
ben  fine.  Passate  un  momento  sopra  il  fuoco 
ili  una  cazzarola  con  un  pezzo  di  butirro  > e 
lardo  rapato  , petrosemolo  , scalogna  , cipol- 
letta , una  punta  d*  aglio  , il  tutto  trito  , basi- 
lico in  polvere  , qualche  fetta  di  tartufo  ; indi 

po- 
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ponete  la  metà  di  queste  erbe  fine  sopra  un 
piatto  di  rame  , o di  a ritento  » aggiustateci  so- 
pra 1*  Escaloppe  , conditele  con  saie  , pepe 
schiacciato  , noce  moscata  » e qualche  fettina 
eli  prosciutto  , versateci  sopra  il  resto  dell*  erbe 
fine  • Nel  momento  di  servire  ponete  il  piatto 
sopra  un  fuoco  allegro  ; quando  saranno  cotte 
da  una  parte  voltatele  dall’  altra  , avendo  at- 
tenzione che  presto  si  cuociono  ; subito  cotte 
scolatele  , aggiustatele  sopra  il  piatto  , con  so- 
pra le  fette  di  tartufo  > e di  prosciutto  • Sbruf- 
fate un  poco  di  vino  di  Sciampagna  , o altro 
vino  bianco  nel  piatto  dove  hanno  cotto  l’ Esca- 
loppe  , fatelo  consumare  , bagnate  con  un  poco 
di  Culi  ; fate  bollire  un  momento  > digrassate  , e 
servite  con  sugo  di  limone  sopra  È Escaloppe 
guarnite  intorno  di  crostini  di  mollica  di  pane 
fritti  nel  butirro  , o nello  strutto  di  bel  colore. 

Filetti  dì  Lepre  in  Escaloppe  all'  Erbe  fine  . 
Orduvre  z:  Quando  avrete  accomodate  f Esca- 
loppe  sopra  il  piatto  , come  le  precedenti , con- 
ditele con  sale  , pepe  schiacciato  , noce  mosca- 
ta , avendo  la  precozione  di  aggiungere  all’erbe 
fine  , prugnoli , tartufi  , qualche  foglia  di  dra- 
goncello , e di  basilico  , il  tutto  trito  , e in  luo- 
go bel  butirro  , e lardo  rapato  j metteteci  un 
poco  d’  olio  . Nel  momento  di  servire  ponete 
il  piatto  sopra  un  fuoco  allegro  , finitele  j e 
servitele  come  sopra  . 

Filetti  di  Lepre  in  Escaloppe 
al  Culi  di  Cipolle, 

Orditure  zzi  Battete  ben  sottile  l’Escaloppe  , ag- 
giustatele sopra  un  piatto  unto  di  butirro  , con- 
ditele con  sale , pepe  schiacciato  , e noce  ino- 


nS  stpUio 

scata  . Poco  prima  eli  servire  fatele  cuocere  co- 
me le  precedenti , aggiustatele  poscia  sopra  il 
piatto  , che  dovete  servire  ; mettete  in  quello 
dove  hanno  cotto  un  poco  di  Culi  di  cipolla , 
quanto  vi  bisogna  per  la  Salsa  ; fategli  fare  qual- 
che bollo  , digrassate  , guarnite  1’  Escaloppe  di 
crostini  di  mollica  di  pane  fritti  di  bel  colore  , 
tagliati  a guisa  di  creste  , e serviteci  sopra  la 
Salsa  , con  un  filetto  d’  aceto  . 

In  questa  maniera  potete  fare  tutte  sorta 
di  Escaloppe  , cioè  alia  Purè  di  Fagioli , di  Ca- 
rote, di  Rape  , di  Lentìcchie  ; a qualunque  Culi 
di  Beccaccia  , di  Prosciutto  , di  Tartufi  , di  Pru^ 
gnoli  > di  Pomidoro  , di  Gamberi  ec.  o con  Er- 
be fine  o senza  ; aggiungendoci  soltanto  un  poco 
di  vino  bianco  , qualora  la  Salsa  non  sia  d’erba , 
o legume  , come  potete  osservare  all*  Esealop- 
pe  alli  Tartufi  , e all’  Erbe  fine  • 

Filetti  di  Lepre  in  Escaloppe 
alla  Spagnuola  , 

Orduvre  = Tagliate  in  fette  sottili  per  traver- 
so quattro  filetti  di  Lepre  ben  puliti , batteteli 
bene  , aggiustateli  sopra  un  piatto  di  rame  , o 
di  argento  , untato  di  butirro  , condite  con  sa- 
le , pepe  schiacciato , noce  moscata  , petrose- 
molo  , scalogna  , cipolletta  , una  punta  d’aglio, 
il  tutto  trito  ; e passato  sopra  il  fuoco  in  una 
cazzarola  con  un  pezzo  di  butirre  ; aggiustate 
qualche  fettina  di  prosciutto  sopra  T Escalop- 
pe • Nel  momento  di  servire  ponete  il  piatto 
sopra  un  fuoco  allegro  ; quando  saranno  cotte 
da  una  parte  voltatele  dall’  altra  ; indi  scola- 
tele , e aggiustatele  sopra  il  piatto  ; mettete 
un  poco  di  vino  di  Sciampagna  nel  piatto  dove 

han- 
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hanno  cotto  1*  Escaloppe  . fatelo  consumare  , 
bagnate  con  Culi  quanto  basti  per  la  Salsa,  di- 
grassate , guarnite  1*  Escaloppe  tutto  all’ intor- 
no di  cipollette  cotte  con  buon  brodo  , un  pez- 
zetto di  prosciutto  , e ben  scolate  , tramezzate 
di  rotelline  di  mollica  di  pane  fritte  nel  bu- 
tirro di  bei  colore  , e serviteci  sopra  la  Salsa 
suddetta  con  sugo  di  limone  * 

In  questa  maniera  potete  guarnire  tutte 
sorta  di  Escaloppe  ; cioè  di  cimette  di  Cavolo 
fiore,  di  Rape  bene  intagliate  5 di  Carote  ec. , 
come  anche  seminare  sopra  l’Escaloppe  , allor- 
ché le  averete  aggiustate  sul  piatto  che  dovete 
servire  » qualche  crostino  di  mollica  di  pane 
fritto  di  bel  colore , tagliato  a cuoretto , o a 
rotellina  , o in  picciolo  anello  , o mandorla , 
o oliva  ec.  Queste  Guarnizioni  potete  anche  tra- 
mezzarle • Vedetele  nel  Tom.  IV.  Cap.  1. 

Filetti  di  Lepre  in  EscnUppe  alli  Prugnoli  • 
Crduvre  zzz  Allorché  1*  Escaloppe  saranno  con- 
dite sopra  il  piatto  come  le  precedenti . Pas- 
sate in  una  cazzarola  sopra  il  fuoco  con  un 
poco  d’ olio  , un  pezzetto  di  prosciutto  , uno 
spicchio  d*  aglio  intiero  , petrosemolo  e scalo- 
gna trito  , una  cipolletta  con  due  garofani , ag- 
giungeteci mezzo  bicchiere  di  vino  di  Sciampa- 
gna , o altro  vino  bianco  consumato  per  metà, 
fatelo  consumare  del  tutto  , metteteci  mezza 
libbra  di  prugnoli  ben  capati , e lavati  ; condi- 
teli con  sale  * pepe  schiacciato  ; fateli  cuocere 
dolcemente  finché  sarà  consumata  tutta  P ac- 
qua , e restino  asciutti  . Nel  momento  di  ser- 
vire ? ponete  il  piatto  dell*  Escaloppe  sopra  un 
fuoco  alleerò  ; quando  saranno  cotte  , aggiusta- 
Tornili.  * ì tele 
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tele  sopra  il  piatto  , ponete  in  quello  dove  han- 
no cotto  i prugnoli  con  un  poco  di  Culi , fate 
fare  qualche  bollo  , digrassate,  e servite  coll 
un  buon  sugo  di  limone  sopra  1’  Escaloppe  guar- 
nite tutte  all’  intorno  di  crostini  di  pane  fritti 
di  bel  colore  , 

Filetti  di  Lepre  alla  Provenzale  . 
yintrè  = Lardate  per  lungo  quattro  belli  filetti 
di  Lepre  di  lardelli  di  lardo  , e filetti  d’  alici 
dissalate  ; passateli  in  una  cazzarola  sopra  il 
fuoco  con  un  poco  d*  olio  , poco  sale  , pepe 
schiacciato  , uno  spicchio  cl’  aglio  con  due  ga- 
rofani, sei  scalogne  trite,  un  pezzo  di  prosciut- 
to ; aggiungeteci  mezzo  bicchiere  di  vino  di 
Sciampagna  > o altro  vino  bianco  bollente  ; co- 
prite con  un  foglio  di  carta , fate  cuocere  con 
fuoco  sotto  e sopra , che  consumi  tutto  il  vi- 
no . Quando  saranno  cotti  , levate  i filetti  , 
metteteli  in  un’altra  cazzarola,  copriteli  colla 
loro  carta,  e teneteli  caldi  . Scolate  l’olio  dz.lla 
Salsa  , levate  il  prosciutto  , V aglio , poneteci 
metà  culi  , e metà  brodo  colorito  , un  poco  di 
aceto  di  Dragoncello , un  pezzo  di  butirro  ma- 
neggiato nella  farina  ; fate  stringere  sopra  il 
fuoco  , e servite  sopra  i filetti  . Osservate  che 
la  Salsa  non  sia  troppo  legata  . 

Filetti  di  Lepre  al  Fumé  . 

Antrè  = Piccate  di  minuto  lardo  quattro  filetti 
di  Lepre  bene  appropriati  , marinateli  come 
quelli  alla  Poevrada  ; dopo  tre  ore  infilateli  a 
serpetta  ad  uno  spiedino  , legate  questo  ad  uno 
grande  , fateli  cuocere  arrosto  , bagnandoli  spes- 
so. Quando  saranno  cotti,  sugosi,  e di  bel  co- 
lore , serviteli  con  sotto  una  Salsa  al  Fumé  , che 

tro- 
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trovarcte  nel  Tom . /•  /tag.  69.  Lì  potete  anche 
cuocere  nelle  cassettine  di  carta  , come  quelli 
alla  Roberta  , infilati  a spiedini  di  argento  , o 
di  legno  a guisa  di  serpetta  , e servirli  glassati 
nella  stessa  maniera  . 

Cattò  di  Lepre  . 

rifreddo  “ Questo  si  troverà  all’  Articolo  dei 
Rifreddi  Tom . VI.  Cap • /. 

Cotelette  di  Lepre  all ' Erbe  fine  • 

*4ntrè  zzz  Nettate  bene  quattro  filetti  di  Le- 
pre dalle  pelli  e nervi»  tagliateli  per  traverso 
della  grossezza  di  una  coteletta  di  Castrato*  bat- 
teteli un  poco  per  dargliene  la  forma.  Pren- 
dete altrettante  ossa  delle  costoline  , raschia- 
tele , infilatele  ad  ogni  pezzo  di  carne  , taglia- 
tele di  una  longhezza  eguale  , e dategli  la  for- 
ma precisamente  di  tante  cotelette  • Ponete  in 
nn  piatto  d’  argento  , o di  rame  , petrosemolo  » 
scalogna  , cipolletta  , tartufi  , prugnoli  , una 
punta  d*  aglio  , il  tutto  trito  , basilico  In  pol- 
vere , un  poco  d’  olio  , una  fetta  di  prosciutto  ; 
passate  sopra  un  fuoco  allegro  ; indi  aggiusta- 
teci sopra  le  cotelette  , conditele  con  sale  , pe- 
pe schiacciato  , noce  moscata  » Allorché  saran- 
no imbianchite  da  una  parte  , voltatele  dall’al- 
tn  ; bagnatele  poscia  con  un  bicchiere  di  vino 
di  Sciampagna,  o altro  vino  bianco  consumato 
per  metà,  copritele  con  un’  altro  piatto  ; fatele 
bollire  finché  sarà  consomata  la  Salsa  , avver- 
tendo * che  in  un  quarto  d’  ora  saranno  cotte  ; 
scolate  allora  1*  olio  , mettete  le  cotelette  so- 
pra il  piatto  che  dovete  servire  » ponete  un 
poco  di  Sugo  5 o Biondo  di  mongana  in  quello 
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deir  erbe  fine  , digrassate  ancora  , e servite  so- 
pra le  cotelette  con  sugo  di  limone  . 

Sìvè  di  Lepre  . 

dntré  “ Dì  questo  ne  parlerò  all'Articolo  del- 
le Terrine  Tom.  VI.  Cap . IV.  > come  anche  appre- 
stato in  Aricò  , Agro-dolce  , alla  Polacca  » al 
Sangue  , in  Adobbo  ec. 

^scaloppe  di  Lepre  alla  Savoiarda  . 
yintrè  zzi  Tagliate  in  fettine  assai  fine  per  tra- 
verso due  filetti  di  Lepre  ben  puliti  , marinateli 
per  tre  o quattr*  ore  con  olio  , quattr*  onde  di 
ventresca  mezza  cotta  con  acqua  , e tagliata  in 
fettine  come  il  Lepre  , prugnoli,  petrosemolo, 
scalogna  , cipolletta  , una  punta  d*  aglio  , il  tut- 
to trito  , basilico  in  polvere,  sale  , pepe  schiac- 
ciato , noce  moscata  ; infilate  poscia  queste  fet- 
tine coll’  erbe  fine  a uno  spiedino  tramezzate 
colla  ventresca  , involtatele  di  fette  di  lardo  * 
e un  fòglio  di  carta  ; legate  lo  spiedino  ad  uno 
grande  ; fatele  cuocere  arrosto  , e servitele 
come  siegue  • Ponete  il  resto  della  marinada  in 
una  cazzarola  , passate  un  momento  sopra  il  fuo- 
co , aggiungeteci  mezzo  bicchiere  di  vino  di 
Sciampagna  , o altro  vino  bianco  consumato  per 
metà  , fatelo  consumare  del  tutto  , bagnate  con 
Culi  i fate  bollire  , e consumare  al  punto  di  una 
Salsa  , digrassatela , scartate  1*  Escaloppe  , le- 
vate il  lardo  , mettetele  nella  Salsa  , fatele  scal- 
dare senza  bollire  , e servitele  con  un  buon  su- 
go di  limone  , e crostini  di  pane  fritti  • 

Emensè  di  Lepre  alli  Tartufi . 

’/fntrè  m Una  quantità  di  Piatti  si  apprestano 
col  Lepre  cotto  prima  arrosto  , e che  ordina- 
riamente è stato  di  già  servito  sulla  mensa  ; 

ma 
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ma  come  ho  promesso  ; questi  Piatti  verran- 
no descritti  alia  fine  della  presente  opera , 
restringendomi  qui  soltanto  all’  Emensè  di  Le- 
pre alli  Tartufi  • 

Prendete  dunque  quattro  filetti  di  Lepre 
cotto  arrosto  , puliteli  dalle  pelli  e nervi  > ta- 
gliateli per  traverso  in  fettine  assai  fine  , ma 
senza  scomporli  , dovendo  comparire  come 
se  fossero  intieri  ; aggiustateli  sopra  il  piatto 
che  dovete  servire  > versateci  sopra  la  metà 
di  un  picciolo  Ragù  di  tartufi  . copriteli  con 
un  foglio  di  carta  bagnata  nel  buon  brodo  , 
e un*  altro  piatto  , fateli  scaldare  senza  bolli- 
re 9 e serviteli  col  restante  del  Ragù  , e sugo 
di  limone  , tramezzati  di  crostini  di  mollica 
di  pane  tagliati  a guisa  di  creste  5 e fritti  di 
bel  colore  nel  butirro  , e nello  strutto  . Il 
Ragù  lo  trovarete  nel  Tom . IV.  Cap.  I. 

Lepre  allo  Scevruglie  • 

Vedetelo  all*  Articolo  degli  Arrosti  Tom.  1V\ 
Cnp.  7.  come  anche  all*  Articolo  dei  Rifreddi 
trovarete  molti  Piatti  di  Lepre;  cioè  all’ As- 
pic  , in  Adobbo  , in  Gatto  ec.  I Leprotti  si 
apprestono  nella  stessa  guisa  , che  le  Lepri  • 
Le  Cosciette  di  Lepre  si  preparono  come  i 
filetti  alla  Poevrada  , Roberta  ec.  Vedeteli 
pag.  125. 

Coniglio  in  Gr anodine  • 

ydntrè  “ Benché  » come  ho  detto  di  sopra , in 
Italia  il  Coniglio  non  sia  molto  apprezzato  , 
e in  uso  sulle  buone  mense  ; ciò  nonostante 
ne  descriverò  alcuni  Piatti , che  potranno  da* 
are  un’  idea  della  maniera  di  preparare  questo 
animale , creduto  più  delicate , e di  un  sapo- 
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re  migliore  della  Lepre,  allorché  e selvatico» 
giovane  , e grasso  . Per  farlo  in  Granadine  , 
prendete  due  Conigli  , levategli  Ja  pelle  , di- 
sossateli del  tatto  , batteteli  alquanto  per  ap- 
pianarli , riempiteli  di  un  Ragù  crudo  d’  ani- 
melle , tartufi  ec.  , che  trovare  te  nel  Tom . lVm 
Cap.  /.  , cuciteli  , dategli  una  forma  rotonda 
piccategli  tutto  il  di  sopra  di  minuto  lardo* 
metteteli  in  una  cazzarola  con  un  pezzo  di  pro- 
sciutto , un  mazzetto  d’  erbe  diverse  con  un 
poco  di  basilico  e dragoncello  , sale  , tre  ga- 
rofani i pepe  sano  , poco  brodo  , un  bicchiere 
di  vino  di  Sciampagna  , o altro  vino  bianco 
consumato  per  metà  ; coprite  con  qualche  fetta 
di.  lardo,  e un  foglio  di  carta;  fate  cuocere 
con  fuoco  sotto  e sopra  • Quando  le  Grana- 
dine  saranno  cotte  , scucitele  , scolatele  dal 
grasso  » glassatele  con  una  bella  glassa  di  vi- 
tella 9 e servitele  con  sotto  una  Salsa  alla  Po- 
lacca 5 o al  Fumé  , fatta  colle  carcasse  del  Co- 
niglio , bagnata  col  fondo  della  cottura  delle 
Granadine  ben  digrassato , e passato  al  setac- 
cio . Vedete  queste  Salse  nei  Tom.  1.  pag.  6$.  t 
e 94.  avendo  attenzione  al  sale  • 

Coniglio  in  Marinarla  . 

Orduvre  zz:  Levate  la  pelle  ad  un  Coniglio 
giovane  , e tenero  , tagliatelo  in  quarti . Fate 
una  marinada  con  un  pezzo  di  butirro  maneg- 
giato nella  farina  , un  poco  di  brodo  , mezzo 
bicchiere  d’aceto,  mezza  cipolla  infette,  fu* 
sti  di  petrosemolo  , due  spicchi  d’aglio,  qual- 
che foglia  di  dragoncello  » due  fette  di  limo- 
ne senza  scorza  , fette  di  carota  j e di  pane, 
sale , pepe  schiacciato  ? tré  garofani  » due  sca- 
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!ogne  in  fette  , mezza  foglia  di  alloro  ; fate 
intiepidire  questa  marinada  sopra  il  fuoco , 
movendola  sempre,  poscia  tiratela  indietro, 
metteteci  in  infusione  i pezzi  di  Coniglio  per 
cinque  , o sei  ore  ; dopo  asciugateli , intinge- 
teli nel  bianco  d’  uovo  sbattuto  , infarinateli , 
spazzaceli  dalla  farina  , fatti*  friggere  dolce- 
mente nello  strutto  di  bel  colore  , e serviteli 
guarniti  di  petrosemolo  fritto  intorno  . 

Coniglio  alla  Delfina . 

jintrè  ZZ  Levate  le  due  coscie  , e i due  filetti 
a un  bel  Coniglio  grosso  , e tenero  , disos- 
sate le  coscie  alla  riserva  dell’osso  inferiore, 
che  scarnirete  un  pochino  nell*  estremità  , slar« 
gatele  piu  che  potete  , riempitele  di  un  Ragù 
crudo  d*  animelle  , tartufi  , prugnoli  ec. , che 
trovarete  nel  Tom.  JV . Cap . /. , cucitele  , picca- 
tegli tutto  il  di  sopra  di  minuto  lardo  . Pic- 
cate anche  i due  filetti  nettati  dalle  pelli  e 
nervi , aggiustate  le  coscie , ed  i filetti  in  una 
cazzarola  con  un  pezzo  di  prosciutto  , un  maz- 
zetto d’  erbe  diverse  , due  scalogne  , qualche 
fetta  di  lardo  , un  poco  di  brodo , mezzo  bic- 
chiere di  vino  bianco  bollente  , poco  sale  , 
tre  garofani  , pepe  sano  ; coprite  con  un  fo- 
glio di  carta  5 fate  cuocere  con  fuoco  sotto 
e sopra  • Quando  saranno  cotti , scolate  dalla 
fcresa  le  coscie  ed  i filetti  , scucite  le  prime , 
glassate  tutto  ciò  che  è piccato  con  una  bella 
glassa  di  vitella  > e servite  tramezzato  di  fette 
di  pane  fritte  di  bel  colore  , con  sotto  una 
Salsa  al  Fumé  fatta  colle  dissossature  del  Co- 
niglio , e bagnata  col  fondo  della  cottura  ben 
digrassato  , e passato  al  setaccio  • Vedete  Salsa 
' al  Fumé  nel  Tm.  h p 6g.  fi* 
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Conìglio  in  Surprise  i 

yfntrè  “ Tagliate  sei  fetta?  di  magro  di  mònga* 
na  , alquanto  grandi , battetele  ben  sottili  . Le- 
vate i filetti  a due  Conigli , puliteli  dalle  pelli 
e nervi , tagliateli  per  traverso  in  fettine  assai 
fine  , marinatele  con  lardo  rapato  5 butirro 
squagliato  , petrosemolo  , cipolletta  , scalo- 
gna , prugnoli  , tartufi  , una  punta  d’  aglio  , 
il  tutto  trito  fino  , sale  * pepe  schiacciato  , no- 
ce moscata , un  poco  di  basilico  in  polvere  , 
sugo  di  limone  ; mescolate  il  tutto  bene  ; riem- 
piteci le  fette  di  magro  di  mongana  , dategli 
una  forma  rotonda  a guisa  di  un  Pomo  , cu- 
citele dalla  parte  di  sotto  , piccategli  tutto  il 
di  sopra  di  minuto  lardo  ; mettetele  in  una 
cazzarola  col  lardo  al  di  sopra  , un  pezzo  di 
prosciutto  , un  mazzetto  d’  erbe  diverse  > due 
scalogne  , i retagli  delle  fette  di  mongana  , i 
fianchetti  dei  Conigli , poco  brodo  , un  bicchiere 
di  vino  di  Sciampagna  > o altro  vino  bianco 
consumato  per  metà  ; coprite  con  qualche  fet- 
ta di  lardo  , ed  un  foglio  di  carta  , fate  cuo- 
cere con  fuoco  sotto  e sopra  . Allorché  saranno 
cotte  » scolatele  , scucitele , e glassategli  tutto 
il  di  sopra  piccato  con  una  beila  glassa  di  vi- 
tella • Per  la  Salsa  5 passate  in  una  cazzarola 
sopra  il  fuoco  un  pezzetto  di  butirro  con  un 
pizzico  di  farina  , fate  divenire  color  d*  oro 
movendo  sempre  con  una  cucchiaia  ; indi  ba- 
gnate col  fondo  della  cottura  passato  al  setaccio, 
c ben  digrassato  : fate  bollire  dolcemente  9 e 
consumare  al  punto  di  una  Salsa  * digrassan- 
do di  tempo  in  tempo  , passatela  al  setaccio , 
e servitela  sotto  le  Surprise  sugo  di  limole* 
che  sia  giusta  dì  sale  . Fi- 
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T fletti  dì  Coniglio  alla  Scn-clà  . 

Ordovre  ^ Abbiate  quattro  filetti  di  Coniglio , 
nettateli  dalle  pelli  e nervi  , fategli  un  taglio 
per  lungo  internamente  , ma  che  non  trapassi 
dalla  parte  opposta  , riempiteli  di  un  Salpiccone 
crudo  tf  animelle  » tartufi  ec.  , che  trovarete 
nel  Tom . IV.  Ctp.  /.  , cucitegli  V apertura  , pic- 
categli tutto  il  di  sopra  di  minuto  lardo  , met- 
teteli in  una  cazzarola  con  un  pezzo  di  pro- 
sciutto , un  mazzetto  d’  erbe  diverse  » due  sca- 
logne , mezzo  bicchiere  di  vino  bianco  bollen- 
te , poco  brodo  , poco  sale  , pepe  sano  , tre  ga- 
rofani , coprite  con  qualche  fetta  di  lardo  , e 
un  foglio  dì  carta  ; fate  cuocere  con  fuoco 
sotto  e sopra  . Quando  saranno  cotti,  scola- 
teli , scuciteli  , glassateli  con  un  glassa  di  vi- 
tella , e serviteli  guarniti  di  cipollette  cotte 
con  buon  brodo  > con  sotto  una  Salsa  al  Co- 
Mìglio  fatta  in  questa  maniera  • Ponete  i ban- 
chetti dei  Conigli  tagliati  in  pezzi  in  una  caz- 
zarola con  un  pezzo  di  butirro  , una  fetta  di 
prosciutto  , un  mazzetto  d’  erbe  diverse  , qual- 
che prugnolo  se  sarà  la  stagione  , due  scalo- 
gne ; passate  sopra  il  fuoco  , allorché  princi- 
pia ad  asciugarsi  , bagnate  con  Culi  , mezza 
bicchiere  di  vino  di  Sciampagna  , o altro  vino 
bianco  bollente  , condite  con  sale  , pepe  schiac- 
ciato ; fate  bollire  mezz’  ora  dolcemente , e 
consumare  ai  punto  di  una  Salsa , digrassate , 
passate  al  setaccio  , e servite  sotto  i filetti , e 
sopra  le  cipollette  • 

Filetti  di  Coniglio  in  Escaloppe  • 

Crduvre  ir  Questi  $i  apprestano  esattamente  , 
come  i filetti  di  Lepre  in  Escaloppe  » Vedete 
all’ Articolo  Lepre p*g.xit9  Fi- 
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Filetti  di  Conìglio  al  Salmi  • 

Antri  ss  Poco  prima  di  servire  , tagliate  per 
traverso  due  , o quattro  filetti  di  Coniglio  cotto 
prima  arrosto  > e rifreddo  ; aggiustateli  sopra 
il  piatto  che  dovete  servire  , versateci  sopra 
una  Salsa  al  Salmi  , che  trovarete  nel  Tom . J. 
VaZ'  ^7*  ^ate  scaldare  senza  bollire  , e servite 
con  crostini  di  pane  fritti  intorno  , ed  anche 
sopra  se  volete  * 

Si  fanno  molti  Piatti  di  Coniglia  cotto  pri- 
ma arrosto  , che  tralascio  per  descriverli  alla 
fine  di  quest*  opera  come  ho  promesso  . All* 
Articolo  delle  Terrine  parlerò  ancora  del  Co- 
niglio . I Conigliatti  si  apprestano  nello  steiso 
modo  9 che  i Conigli  • 
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CAPITOLO  TERZO. 

Del  Selvaggiume  picciolo  cioè  Volatile. 

Cognizione  di  detto  Selvaggiume  # 

uesto  nome  comprende  i Pavoni  , 1 Fa- 
g aiu  , le  Pernici  , le  Starne,  le  Galline  prata- 
iole,  quelle  di  Faraone*  le  Pavoncelle  , le  Bec- 
cacele , le  Oche  , e Anitre  selvatiche  , i Piccio- 
ni selvaltici  , i Pivieri  , le  Tortore  , le  Garga- 
nelle , le  P^zzarde  5 le  Quaglie , i Pizzardoni, 
i Starnotti  , i Perniciotti , i Quagliagli  9 i Tor- 
di , le  Castriche  , i Strigliozzi  , i Rondoni  da 
nido,  le  Allodole,  gli  Ortolani , iBeccafithi* 
gli  Uccelletti  minuti  ec.  Le  Oche  , e Anitre  do- 
mestiche vergono  comprese  coll’  Anitre  selva- 
tiche apprestandosi  nello  stesso  modo  * 

Velie  Oche  , ànitre  , e Garganelle . 

Sonovi  due  specie  d’Oche,  e Anitre  co- 
me ognun  sk  , cioè  domestiche,  e selvatiche; 
queste  ultime  sono  assai  migliori , e più  stima- 
te per  il  buon  gusto  , e sapore  della  loro  car- 
ile 3 ed  in  oltre  di  un  alimento  più  facile  alla 
digestione . Devesi  sciogliere  sì  leune,  chele 
altre  giovani , grasse  * carnute  , bianche  , e di 
buon  odore  . Le  migliori  , e le  più  stimate 
fra  le  Anitre  selvatiche  5 sono  il  Capoverde  9 
ma  la  femmina  è molto  superiore  al  maschio  ; 
la  Codalanza  ; le  Terzane  : sotto  questo  nome 
vengono  comprese  1*  Anitre  con  testa  rossa, 
e l’Anitra  fischiatrice;  le  Quartane  ; sotto  que- 
sto nome  vengono  comprese  l’Anitra  con  bec- 
co 
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co  largo  , detta  in  Roma  Cucchiarona  • e la  pic- 
ciola Anitra  Capoverde  . Le  domestiche  , che 
siano  state  nutrite  di  buoni  alimenti  , e cre- 
sciute in  aria  pura  e serena  . La  stagione  delle 
Anitre  selvatiche  principia  verso  la  fine  di  Ot- 
tobre , o primi  di  Novembre , e dura  a tutto 
Marzo . Quella  delle  Anitre  domestiche  é nell’ 
Estate  . 

Ma  il  punto  più  importante  per  il  buon 
gusto  delle  Oche  , e Anitre  selvatiche  , come 
pur  anche  per  le  Garganelle  , allorché  si  fanno 
cuocere  arrosto  , per  indi  servirle  con  qualche 
Salsa,  oppure  senza , é quello  di  conoscere  il  lo- 
ro punto  di  cottura  , dovendo  come  ogni  altro 
selva ggiume  essere  sugoso  allorché  si  serve  sul- 
la Mensa  > essendo  la  loro  carne  asciutta  di  sua 
natura  , non  vi  é bisogno  di  asciugarla  mag- 
giormente mediante  1*  azione  d*  un  fuoco  sec- 
co che  le  arrostisce  . Non  è cosi  delle  Oche , 
e Anitre  domestiche  , mentre  queste  esiggono 
di  essere  cotte  al  loro  punto  di  perfezione , 
racchiudendo  esse  dei  sughi  lenti , e grossolani . 
La  Gargenalla  é un  uccello  acquatico  della  fa- 
miglia delle  Anitre  selvatiche  , delle  quali  for- 
ma una  specie  particolare  ; trovasene  di  due 
sorta  , cioè  una  grande  , e una  picciola  • La 
picciola  che  é più  in  uso  negli  alimenti  ras- 
somiglia in  tutto  a un*  Anitra  ordinaria  , ec- 
cettoché  non  é cosi  grande  , ma  di  un  gusto 
più  grato,  e più  facile  a digerirsi. 
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Modo  d*  Ingrassare  Oche  , Anitre  , ed  altro 
Selvaggiume  volatile  • 

Per  Ingrassare  le  Oche  # e le  ànitre  • 

Questa  sorta  di  volatile  non  avendo  gozzo, 
e non  potendosi  governare  con  la  Piomba  , bi- 
sogna farlo  a meno  . Fate  pertanto  una  pasta 
alquanto  soda  * con  acqua  , e farina  di  grano 
d’ India  , o sia  granturco , alla  quale  averete 
levato  la  semmola  , cotta  che  sarà  gettatela  so- 
pra una  tavola , e quando  é un  poco  raffred- 
data , fatene  tanti  giacchetti  , come  piccioli 
dattili  , poneteli  sopra  tavolette  » e dopo  sfor- 
nato il  pane,  metteteli  nel  forno  a disseccare  » 
che  venghino  duri , e se  è possibile  alquanto 
colorito  • Fatene  una  quantità  , che  vi  basti  per 
quattro  o cinque  giorni  • Imboliate  le  Oche  , 
eie  Anitre  tre  volte  il  giorno',  dandogli  quin- 
dici o venti  bocconi  della  pasta  suddetta , ed 
anche  più  , secondo  la  loro  grossezza  ; ma  sem- 
pre più  alle  Oche  , che  alle  Anitre  . Oltrediciò 
tenetegli  nelle  mangiatoie  delle  gabbie  del  gran- 
turco cotto  , mescolato  con  riso  e miglio  al- 
quanto lento  9 se  bramassero  mangiare  fra  la 
giornata  9 e mai  fategli  mancare  T acqua  da 
bere. 

Le  Oche  » e le  Anitre  , ehe  si  sogliono  in- 
grassare si  debbano  tenere  nelle  gabbie  fatte  a 
posta  , con  ognuna  la  sua  cassetta  di  grandezza 
diversa  , capace  a contenere  1*  animale  in  lun- 
ghezza , ma  stretto  affinché  non  si  possa  volta- 
xe  > o girare>  come  §i  è potuto  osservare  all’ 

Ar- 
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Artìcolo  (Te!  modo  d’ Ingrassare  la  Polleria  nel 
Tom . //.  Cap.  IV. , dovendosi  per  il  rimanente  se- 
guire tutte  le  medesime  regole  * 

Il  Selvaggiume  a penne  , o sia  1’  Uccella- 
me , in  Roma  , ed  altre  Città  d’Italia  , non  s’in- 
grassa > come  si  costumava  un  tempo  nell*  An- 
tica Roma  , ove  Cneo  / Inficilo  Lucro  coll  ingras- 
sare i Pavoni  guadagnava  circa  due  mila  scudi 
T anno  • Ma  qualora  si  dovessero  governare  Pa- 
voni , Fagiani  , Galline  Pratarole  , Galline  di 
Faraone,  Pernici,  Starne  ec*,  si  possono  in- 
grassare questi  Uccelli  , dandogli  da  mangiare 
mìgl  o , canapuccia,  grano,  orzo  e miglio  , e 
pasta  di  tritell  no  tiepida  .,  e si  tengono  in  stan- 
ze , o gabbie , ove  siavi  poca  luce  , e sempre 
con  acqua  da  bere  , 

Oca  all ’ Italiana  . 

Grosso  /4ntrc  zz  Prendete  un’Oca  grassa  , pol- 
puta , e tenera  , flambatela  , spilluccatela  , e 
sventratela,  lardategli  il  petto  di  filetti  di  pro- 
sciutto conditi  con  erbe  fine  aromatiche  , pepe  , 
noce  moscata  , e sugo  di  limone  > levategli  la 
forcinella  e 1’  osso  del  petto  , riempitela  di  un 
Ragli  di  maccaroni  ben  fatto  , con  tartufi  , pru- 
gnoli ec.  , che  trovarete  nel  Tom.  IV.  Cap.  1. 9 
cucitela  , trussatela  colle  zampe  speliate  , e spun- 
tate le  dita  , ripiegate  sopra  le  coscie  , infilatela 
ad  uno  spiedino  . Se  é selvatica  copriteli  il  pet- 
to di  fette  di  lardo  , e avvolgetela  di  carta  . Se 
è domestica  senza  niente  , legate  questo  spiedino 
ad  uno  grande  ; fatela  cuocere  arrosto  . Quan- 
do sarà  quasi  cotta  , scartatela  , fategli  pren- 
dere un  bel  colore  > e servitela  scucita  con  sotto 
un  poco  di  Culi  . Se  sarà  senza  carta  fategli 

pren- 
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prendere  un  bel  colore . In  un  Pranzo  di  fa- 
miglia la  potete  servire  senza  Salsa  « Nello  stesso 
modo  si  possono  riempire  di  Lasagne  , Fittuc- 
cie  , Tagliolini  ec.  Per  sì  fatti  piatti  alcuni  vo- 
gliono che  le  domestiche  siano  migliori],  che 
le  selvatiche  , ma  ciò  può  essere  nei  paesi  caldi , 
mentre  nei  paesi  freddi  le  selvatiche  sono  sem- 
pre preferite  alle  domestiche . 

Oca  allì  Marroni  . 

Crosso  Antri  ZZ  Preparate  un*  Oca  come  la 
precedente , riempitela  esattamente  come  il  Gal- 
linaccio alli  marroni  , che  potete  vedere  nei 
Tom,  II.  pag . 12  2.  e fatela  cuocere  allo  spiedo  co- 
me l’Oca  suddetta  , servitela  nello  stesso  modo  • 

Oca  alli  Tartufi . 

Grosso  Antri  zz  Questa  si  appresta  nella  stes- 
sa guisa  che  il  Gallinnaccio.  Vedetelo  nel  Tom . //. 
pag,  122.  e si  cuoce  * e si  serve  come  l’Oca  all* 
Italiana  . 

Oca  all1  Inglese . 

Crosso  Antri  ZZ  Abbiate  un’Oca  tenera  , ©pol- 
puta y flambatela  , spilluccatela  , e sventrate- 
la , riempitela  col  suo  fegato  trito  condito  con 
scalogna  , petrosemolo  , cipolletta  , tartufi  , una 
punta  d’aglio  , il  tutto  trito  , sale  , pepe  schiac- 
ciato , noce  moscata  a lardo  rapato,  un  poco  di 
butirro  , due  rossi  d uova  crudi , cucitela  , trus-, 
satela  come  le  precedenti  , fatela  cuocere  ar- 
rosto allo  spiedo  • Quando  sarà  quasi  cotta  spol- 
verizzatela di  mollica  di  pane  grattata  fina , 
fategli  prendere  colore  , e servitela  con  sotto 
un  Sugo  di  manzo  con  un  poco  di  scalogna 
trita  , saie  , pepe  schiaccialo  > ed  un  gran  sugo 
di  limone , o di  arancio  • 


Oca 
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OU  alle  Salci  cete 2 

Crosso  Antri  Zi  Vedete  Gallinaccio  alle  Salde- 
eie  Tom.  IL  pag.  122.  L’Oca  si  appresta  nello 
stesso  modo  , colla  sola  differenza  , che  si  fa 
cuocere  come  l’Oca  all’ Italiana  j e si  serve 
nella  stessa  maniera  . 

Oca  all'  Armagnac , 

Grosso  Antri  zi  Appropriate  bene  un’  Oca  , ri- 
empitela col  suo  fegato  trito , e condito  come 
per  quella  all*  Inglese  pag,  143.  aggiungendoci 
di  più  un  poco  di  mostarda  , e basilico  In  pol- 
vere ; fatela  cuocere  alio  spiedo  senza  lardo , 
e carta  • Allorché  sarà  cotta  , squagli  » te  un  gros- 
so pezzo  di  butirro  3 mescolatelo  con  du*  rossi 
d"  uova  crude  , e un  poco  di  mostarda  , unge- 
teci per  tutto  1’  Oca , spolverizzatela  di  molli- 
ca di  pane  grattata  fina  , replicate  questa  ope- 
razione più  volte  , finche  si  formi  una  bella 
crosta  color  d*  oro  , e servitela  con  sotto  una 
Salsa  alla  Poevrada  , ovvero  un  poco  di  brodo 
colorito  , sale  , pepe  schiacciato  , un  cucchiari- 
no  di  mostarda  ; fatela  scaldare  senza  bollire  # 
e servitela  con  un  buon  sugo  di  arancio  • 

Oca  al  Sultano . 

Grande  Antri  zi  Questa  si  appresta  nella  stessa 
guisa , che  il  Gallinaccio  al  Sultano  • Vedetelo 
nel  Tom . IL  pap , 126. , e si  cuoce  , e si  serve  co- 
me l’Oca  all’  Italiana  pag . 142. 

Oca  in  A debbo, 

rifreddo  zJ  La  trovarete  all’Articolo  dei  Rifred* 
di  Tom,  VL  Cap.  L 

Oca  in  diverse  maniere  • 

Grande  Antri  zi  Quando  averete  flambato , spll- 
luccato , e sventrato  un*  Oca  , trussatela  colle 

zam- 
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zampe  dentro  il  corpo  » spellate  5 e spuntate  le 
dita,  imbianchitela  all'acqua  bollente,  mettela 
in  lina  cazzarola , o bra^iera  con  qualche  fetta 
di  lardo  , una  di  prosciutto  , due  cipolle  con 
quattro  garofani  , una  carota,  una  pané  » un 
mazzetto  d’  erbe  diverse  , quattro  scalogne  , 
sale  , pepe  sano  5 tre  garofani  , brodo  , due  bic- 
chieri di  vino  bianco  bollente  , copritela  con  un 
foglio  di  carta  ; fatela  cuocore  con  fuoco  sotto 
e sopra  . Quando  sarà  cotta  la  potete  servire 
con  ima  Salsa  , o Ragli  di  vostro  genio.  Le  Sal- 
se , che  più  convengono  a questa  vivanda  deb- 
bono essere  di  un  gusto  rilevato  , come  per  e- 
sempio  alli  Capperi  , alli  Cedriolotti  , Asce  » all* 
Arancio  , alla  Poevrada  , al  Porchetto  , alla  Sca- 
logna , all’Anitra»  alla  Roberta,  alla  Nivernoe- 
se  , alla  Ravigotte  , all’Acido  , alla  Polacca,  alli 
Tartufi  , alli  Prugnoli , ec.  al  Culi  di  Lenticchie, 
di  Marroni , di  Fagiuoli , di  Carote  , di  Cipolle  , 
di  Pomi  di  terra  ec.  al  Ragù  (li  Cipollette  , di 
Marroni  , di  Lenticchie  , di  Fagiuoli , di  Tartufi» 
di  Prugnoli  , di  Olive , di  Rape  , di  Carote  » di 
Pomi  di  terra  , di  Gobbi,  alla  Massedoene  ec.  5 
alle  Lasagne  , alli  Maccaroni  , alli  Tortellini  , 
alli  Cavoli , alle  Cipolle  glassate  , alle  Radiche 
diverse  » alli  Carciofi  , alli  Finocchi,  in  Hosce- 
pot , alla  Spagnuola  ec. 

Le  Salse  » e Culi  le  trovarete  tutte  nel 
Tom.  1.  Cap*  1.  I Ragù  nei  Tom.  IV.  Cap.  I. 

Allorché  le  Ocne  saranno  giovani  e tenere 
le  potete  cuocere  arrosto  ripiene  coi  loro  fe- 
gato trito  , e condito  come  ho  detto  di  sopra  , 
qualche  marrone  cotto  arrosto  , e qualche  sal- 
ciccia cotta  in  una  cazzarola  con  un  poco  di 

TO'il.l.  bll- 
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butirro  o strutto  o lardo  rapato  , e servirle 
con  una  delle  suddette  Salse  » o Ragù  ? o senza  « 

Coscie  > e Petti  d'oca  in  diverse  maniere  . 
/intrè  zz  Allorché  Y Oca  sarà  cotta  Arrosto  , 
o alla  Bresa  , levategli  le  coscie  , e i due  mezzi 
petti  , che  potete  servire  con  sopra  quella  Salsa, 

0 Culi  , o Ragù  , o Guarnizione,  che  più  sarà  di 
vostro  genio  . Potete  anche  levare  le  coscie  , ed 

1 petti  ad  un  Oca  , e cuocerli  in  una  bresa  come 
Oca  in  diverse  maniere  , e servirle  in  Hoscepot , 
alla  M assedoene  , o con  una  delle  Salse  , o Ragù 
di  sopra  descritte.  Se  volete  cuocerle  alla  Melfi, 
vedete  Petti  di  Capretto  alla  Melfi , Tom. II.  p. 50* 

Fegati  d ’ Oca  alla  Tedesca  • 

Orduvre  zz  Abbiate  dei  belli  fegati  d’  Oca  , 
levategli  il  fiele  , metteteli  per  tre  o quattr* 
ore  in  latte  preparato  alla  Chinesec  . Prendete 
una  tortiera  poneteci  sotto  del  butirro  , fette 
di  cipolla  , di  carota  , uno  spicchio  d*  aglio  , 
fusti  di  petrosemolo  , mezza  foglia  di  alloro  , 
tre  garofani,  tre  fette  di  limone  senza  scorza, 
aggiustateci  sopra  i fegati  bene  asciugati,  CO7 
pnteli  con  capo  di  latte  passato  al  setaccio  , 
e mollica  di  pane  grattato  ; mezz’ora  prima 
di  servire  , metteteli  al  forno  . Subito  che  sa- 
ranno cotti , colate  il  fondo  della  loro  coltura  , 
aggiungeteci  un  poco  di  culi  , digrassate,  pas- 
sate al  setaccio,  e servite  questa  Salsa  ben  cal- 
da sotto  i fegati  d’Oca.  Se  in  luogo  della  tor- 
tiera vi  volete  servire  di  una  cassettina  di  carta 
non  sarà  che  meglio  . 

I Fegati  di  Galletta  si  possono  apprestare , 
e servire  nella  stessa  guisa  . I fegati  d’  Oca  an- 
cor essi  si  possono  egualmente  servire  come 

quel- 
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quelli  di  Gallotta  . Quando  i fegati  d’  Oca  so- 
no grandi  si  preparano  soli  , e quando  son® 
piccioli  se  ne  mettono  due  o tre  . I fegati 
d’  Oca  sono  d*  un  eccellente  sapore  , ma  non  da 
paragonarsi  a quei  di  Gallotta  > sia  per  la  loro 
bianchezza  lattecinosa  * grandezza  , bellezza, 
e delicatezza  di  gusto  . 

Re^tarebbe  ancora  molto  da  dire  sopra  le 
Oche  , ma  siccome  si  apprestano  nella  stessa  gui- 
sa , che  le  Anitre  , così  non  sarebbe  che  ripe- 
tere le  medesime  cose  . 

ànitra  alti  Cavoli. 

sfntré  m Flambate  , spilluccate  , e sventrate 
un’  Anitra  , pelategli  le  zampe  * spuntategli  le 
dita  , trussatela  colle  coscie  e zampe  dentro  il 
corpo  , che  non  si  veggano  che  i piedi , taglia- 
teli la  carnosità  sopra  il  coderizzo  3 ripiegateglie- 
lo nel  buco  da  basso,  imbianchitela  all’acqua  bol- 
lente 9 passatela  alla  fresca,  asciugatela  , larda- 
tegli tutto  il  petto  per  traverso  di  lardelli  di 
prosciutto  conditi  con  erbe  fine  , pepe  schiac- 
ciato , e sugo  di  limone  , rifilati  al  paro  della 
carne  . Abbiate  due  cavoli  Bolognesi  , tagliateli 
in  otto  parti  , imbianchiteli  all’  acqua  bollen- 
te * spremeteli  , tagliategli  le  grosse  costele  , e 
legateli  in  otto  mazzetti  tutti  uguali  . Prendete 
lina  cazza rola  , metteteci  nel  fondo  qualche  fetta 
di  cipolla  , di  carota  , di  pane  , uno  spicchio 
d’aglio,  due  garofani,  una  scalogna , tre  fette 
di  lardo  , due  di  prosciutto  , due  o tre  di  vi- 
tella , 0 di  manzo  ben  battute  , sale , pepe  schiac- 
ciato , spezie  fine  , aggiustateci  sopra  l’Anitra 
col  petto  al  di  sotto  , e intorno  i mazzetti  di 
cavoli  > il  tutto  ben  ristretto  : condite  di  sopra 

k 2 co- 


come  di  sotto  , coprite  con  un  foglio  di  carta  , 
fate  alquanto  sudare  con  fuoco  sotto  e sopra  * 
poscia  bagnate  con  poco  brodo  , ma  buono  . 
Fate  cuocere  dolcemente  . Quando  1*  Anitra  sa- 
rà cotta  , scolatela  . Sciogliete  i cavoli , asciu- 
gateli bene  dal  grasso  , rifilateli , guarniteci  l’A- 
nitra ali’ intorno  , e servitela  con  sopra  un  buon 
Culi  di  prosciutto  ? o una  Salsa  alla  Spagnuola. 
Trovarete  queste  Salse  nel  Tom.  /.  pag.  7.  e 65. 
L’  Oca  si  appresta  nello  stesso  modo  • 
ànitra  etili  fi  selli  fini  , 

‘Antri  zr  Abbiate  una  bella  Anitra  , flambate- 
la , spilluccatela  ? sventratela,  e trussatela  come 
la  precedente  , imbianchitela  all’acqua  bollente, 
ponetela  In  una  cazzarola  con  due  fette  di  li- 
mone senza  scorza  sul  petto  , fette  di  lardo  sot- 
to e sopra  , un  pezzo  di  prosciutto  , un  maz- 
zetto d’erbe  diverse,  sale  , pepe  sano  , due  sca- 
logne , tre  garofani  j poco  brodo;  coprite  con 
un  foglio  di  carta  > fate  cuocere  con  fuoco  sot- 
to e sopra  . Allorché  sarà  cotta  > scolatela  , e 
servitela  con  sotto  un  buon  Ragù  di  Piselli 
finii  che  trovarete  nel  Tom.  IV.  Cap.l. 

Anitre  alle  Lasagne . 

Antrè  Flambate  una  bella  Anitra  dome- 
stica , o selvatica  , spilluccatela  , levategli  la 
carnosità  come  sopra  , disossatela  del  tutto  , 
riempitela  d*  un  Ragù  cotto  d’  animelle  > tar- 
tufi > prugnoli  ec.  , che  trovarete  nel  Tom.  IV, 
Cap.  /. , cucitela  , dategli  la  sua  primiera  forma, 
fatela  rinvenire  in  lina  cazzarola  sopra  il  fuo- 
co con  un  pezzo  di  butirro  , e sugo  di  limo- 
ne ; mettetela  poscia  in  un’  altra  cazzarola  con 
iet£é  di  lardo  sotto  e sopra  5 un  mazzetto  d’er- 
be 
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Le  diverse  , qualche  fetta  di  carota  5re  di  cipol- 
la, saie  , pepe  sano  5 due  scalogne  > tre  garofani , 
poco  brodo  > coprite  con  un  foglio  di  carta  ; fate 
cuocere  con  fuoco  sotto  c sopra  • Quando  sarà 
cotta  , scolatela  , e scucitela  • Abbiate  un  piatto 
con  un  bordino  di  pane  , o di  pasta  , metteteci 
un  poco  di  besciamella  nel  fondo  , un  poco  di 
culi  di  prosciutto  , parmigiano  grattato  , un  pez- 
zetto di  butirro  fresco  , fateci  sopra  un  suolo 
di  lasagne  cotte  come  quelle  alla  Milanese  : 
ma  tagliate  un  poco  piu  grandi  ; replicate  quindi 
un*  altro  suolo  , e condite  nello  stesso  modo , 
aggiungendoci  un  poco  di  pepe  schiacciato  , 
noce  moscata  , e cannella  fina  . Quando  averete 
condito  la  metà  delle  Lasagne , collocateci  nel 
mezzo  l’Anitra  ; seguitate  a coprire  e condire 
nella  stessa  maniera,  sino  al  finer,  terminando 
colla  besciamella  , parmigiano  grattato  , e poz- 
zetti di  butirro  . Fate  prendere  un  bel  colore 
ai  forno  , e servite  subito  . Le  Oche  si  prepa- 
rano nella  stessa  guisa , come  anche  con  Mac- 
caroni , Tortellini  ec.  , che  trovar ete  il  modo 
di  prepararli  all’Articolo  delle  Terrine . I bor- 
dini vedeteli  nel  Tom . IV.  Cap.  L 

ànitra  in  Tri c andò  . 

[rfntrè  zz  Flambate  una  bell’  Anitra  5 spillile- 
catela  , sventratela  , levategli  1’  osso  del  petto  » 
e tagliategli  la  carnosità  sopra  il  coderizzo,  ripie- 
gateglielo dentro  il  corpo  , riempitela  di  un  Ragù 
crudo  d’animelle  * fegatini  > tartufi  , prugnoli  ec* 
che  trovarete  nel  Tow.  IV.  Cap.  1. , trussatela  col- 
le zampe  ripiegate  sopra  le  coscie  , fatela  rinve- 
nire in  una  cazzarola  sopra  il  fuoco  con  un  pezzo 
(li  butirro  3 e sugo  di  limone  ; indi  piccategli  tut- 
to 
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to  il  petto  di  minuto  lardo  ; mettetela  in  una 
caz/arola  con  qualche  fetta  di  vitella  , un  p*-zzo 
di  prosciutto  , un  mazzetto  d’  erbe  diverse  , 
due  scalogne  , tre  garofani  , mezzo  bicchiere 
di  \ino  di  Sciampagni , o altro  vino  bianco  bol- 
lente, poco  brodo,  poco  sale , pepe  sano  , co- 
prite con  qualche  fetta  di  lardo  , ed  un  foglio 
di  carta  ; fate  cuocere  con  fuoco  sotto  e sopra  . 
Allorché  sarà  cotta  , passate  il  fondo  della  cot- 
tura al  setaccio,  digrassatelo,  aggiungeteci  fui 
poco  di  brodo  colorito  , fatelo  consumare  al 
punto  di  una  glassa  . Scucite  1*  Anitra , scola- 
tela , glassategli  tutta  la  parte  piccata  , e ser- 
vitela con  sotto  un  Ragù  di  Rape  , o di  Caro- 
te , ò di  Piselli  . Trovarete  questi  Ragù  nel 
Tom . IV.  Cap.  /.  Se  volete  potete  disossarla  del 
tutto  , ovvero  niente  . 

ànitra  alla  Massedoctie . 

j4ntrì  ZZ  Allorché  averete  flambato  , spillile- 
«sto,  e sventrato  un’Anitra  , trussatela  colle  co- 
scie  dentro  il  corpo,  tagliate  le  zampe  ; aggiusta- 
tegli il  eoderizzo  come  sopra  , imbianchitela  un 
momento  all’ acqua  bollente,  passatela  alla  fre- 
sca , asciugatela  5 piccategli  i due  mezzi  petti  di 
minuto  lardo  , fategli  una  rosetta  per  parte 
sopra  le  coscie  piccandogliele  di  prosciutto  • Fa- 
tela cuocere  come  la  precedente . Quando  sarà 
cotta  , scolatela  , tagliategli  propriamente  i due 
mezzi  petti  , e le  due  coscie  , ponetele  sopra 
un  coperchio  di  cazzarola  , o piatto  , glassa- 
tegli tutto  ciò  che  é piccato  con  una  glassa  co- 
me sopra  , e servitele  con  sotto  un  Ragù  alla 

Massedoene , che  trovarete  nel  Tom . IV . Cap . /* 

* * « •* 
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ànitra  alla  ben-Clù  . 

V intrè  zz  Disossate  del  tutto  un*  Ànitra  per 
la  parte  di  sopra  , alla  riserva  <1  elle  zampe  , do- 
po di  averla  flambata  , spilluccata  , e aggiu- 
stato il  coderizzo  come  sopra  , riempitela  di  un 
Emensé  fatto  colla  carne  del  petto  della  stessa 
Anitra  , animelle  di  capretto  , tartufi  , prugnoli, 
erbe  fine  ec. , che  trovarete  nel  Tom. IV.  Cap.I . 
cucitela  , trussatela  colle  zampe  spellate , tagliate 
le  dita  , e ripiegate  nei  lati  delle  coscie  , dando- 
gli la  sua  torma  primiera  * fatela  rinvenire  in 
una  cazzarola  sopra  il  fuoco  con  un  pezzo  di 
butirro  squagliato  , e sugo  di  limone  ; ponetela 
poscia  in  un’altra  cazzarola  con  una  fetta  di  limo- 
ne senza  scorza  sopra  il  petto  , fette  di  lardo  sot- 
to e sopra  , un  pezzo  di  prosciutto  , un  maz- 
zetto d erbe  diverse  , tre  garofani  , due  sca- 
logne , sale  , pepe  sano  , poco  brodo  , mezzo 
bicchiere  di  vino  di  Sciampagna  , o altro  vino 
bianco  bollente  , coprite  con  un  foglio  di  carta  ; 
fate  cuocere  con  fuoco  sotto  e sopra  « Quando 
sarà  cotta  , scolatela  ? scucitela,  e servitela  con 
sotto  un  Ragù  d’  Olive  dissossate  e ripiene  3 che 
trovarete  nel  Tom.  IV*  Cap.  /- 

ànitra  alli  Finocchi  * 

Antro  zz  Flambate  , spilluccate  , e sventrate 
un*  Anitra  , trussatela  colle  zampe  ripiegate  so- 
pra le  coscie  , tagliategli  la  carnosità  sopra  il  co- 
derizzo j e infilateglielo  nel  corpo  , imbianchi- 
tela all*  acqua  bollente  , asciugatela  , lardatela 
per  traverso  di  lardelli  di  prosciutto  , conditi 
con  erbe  fine  , pepe,  noce  moscata,  sugo  di  li- 
mone , e rifilati  al  paro  delle  carne  ; mettetela 
una  cazzarola  con  fette  di  lardo  sotto  e so- 

pra  , 


152  /pitto 

pia  , un  pezzo  di  prosciutto  , fette  dì  carota  * 
di  cipolla  , e di  pane  , due  scalogne  , un  maz- 
zetto d*  erbe  diverse  , poco  sale  , pepe  sano  , 
tre  garofani , poco  brodo  , mezzo  bicchiere  di 
vino  bianco  , o di  Sciampagna  bollente  , coprite 
con  un  foglio  di  carta,  fate  cuocere  con  fuoco 
sotto  e sopra  . Allorché  sarà  cotta  , scolatela 
dalla  bresa  , ponetela  sopra  il  piatto  , guarni- 
tela di  Finocchi  , bene  asciugati  , e servitela 
con  sopra  una  buona  Salsa  all7  Italiana  rossa  , 
o un  buon  Culi  di  Prosciutto  . Vedete  queste 
Salse  nel  Tom.  I.  pag.  7.  e 6 5.  La  Guarnizione 
dei  Finocchi  nel  Tom,  IV.  Gap.  I. 

Anitra  all ' Arancio  • 

Antrè  :z:  Abbiate  un’  Anitra  bianca  , tenera  , 
e grassa  , flambatela  , spilluccatela  , e sventra- 
tela , tagliategli  la  carnosità  sopra  il  coderizzo  , 
Infilateglielo  dentro  il  corpo  , trussatela  colle 
zampe  sopra  le  coscie  , ovvero  sotto  , infila- 
tela allo  spiedo  , fatela  cuocere  arrosto  involta 
soltanto  di  carta  ; avendo  attenzione  che  non 
passi  di  cottura  , ma  che  resti  nel  suo  sugo 
cioè  che  non  sia  molto  cotta  • A piu  di  mez- 
za cottura  scartatela  , fategli  prendere  un  leg- 
giero color  d*  oro  , © servitela  con  sopra  una 
Salsa  all’  Arancio  , che  trovarete  nel  Tom . 7. 
pag.  S8.  Alcuni  dopo  colta  gli  fanno  dei  leg- 
gieri tagli  per  traverso  sopra  il  petto  acciò 
penetri  la  Salsa , ma  ciò  dipenderà  dalla  volontà. 

Anitra  alla  Singarà. 

Antrè  £z  Aggiustate  un’  Anitra  come  la  pre- 
cedente , colla  differenza  che  gli  levarete  l’osso 
del  petto  , la  riempirete  d’un  Ragù  cotto  d’ani- 
melle > tartufi  , prugnoli  ec.  legato  con  due 

105- 
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rossi  d’uova  e sugo  di  limone  . Abbiate  una  caz- 
zatola unta  di  butirro  , stendeteci  sopra  due 
o tre  fette  di  prosciutto  , poneteci  sopra  Y Ani- 
tra col  petto  al  di  sotto  , una  cipolletta  con  due 
garofani»  coprite  con  due  fette  di  lardo  , e un 
foglio  di  carta  . Fate  cuocere  leggermente  con 
fuoco  sotto  e sopra  ; quando  vedete  che  prin- 
cipia a prendere  un  poco  di  colore  > bagnate  con 
un  pochino  di  vino  bianco  , o di  Sciampagna 
bollente  , un  pochino  di  brodo  bianco  » e cosi 
continuante  finche  sarà  cotta»  e color  d’oro, 
allora  scolatela  , ponetela  sopra  il  piatto  col  pro- 
sciutto sopra,  guarnitela  intorno  con  cipolle  mez- 
zane glassate  , tramezzate  con  crostini  di  molli- 
ca di  pane  fritti  tagliati  a guisa  di  creste  . Po- 
nete un  poco  di  Culi  nella  cazzarola  dell' Ani- 
tra » un  filetto  d’aceto  » fate  bollire  un  momen- 
to , digrassate  , passate  al  setaccio  , e servite 
sopra  1*  Anitra  » e crostini  » senza  toccare  le  ci- 
polle • La  Guarnizione  di  dette  cipolle  vedetela 
nel  Tom.  IV.  Cap . /. , come  anche  il  Ragù  « 

ànitra  alle  K ape  • 

\Antxè  zz  Questa  si  appresta  esattamente  come 
quella  aili  Finocchi  » e si  serve  nella  stessa 
guisa  con  sopra  un  Ragù  di  rape  » che  trovarete 
nel  Tom . IV*  Cap.  /.  Tanto  il  fondo  di  questa 
bresa  » come  di  quella  alli  Finocchi , lo  potete 
passare  al  setaccio  , digrassarlo  , farlo  consu- 
mare , e metterlo  nella  Salsa  , o nel  Ragù  » a- 
Vendo  attenzione  al  sale  • 

ànitra  alla  Duchessa  » 

yfntrè  zz  Disossate  del  tutto  due  Anitre  mez- 
zanotte , tagliategli  il  coderizzo,  levategli  un  po- 
co delia  carne  del  petto  ^ e delle  coscie  , taglia- 
tala 
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tela  In  (Inclini  * formatene  un  Salpiccone  cru* 
do  con  qualche  animella  di  capretto  , tartu- 
fo ec. , che  trovarete  la  maniera  di  farlo  nel 
Tom.  II.  Cap.l.  riempiteci  le  Anitre  , cucitele, 
dategli  la  figura  di  un  Pomo  , fatele  rinvenire 
in  una  cazzatola  sopra  il  fuoco  con  un  poco 
di  butirro  squagliato  , e sugo  di  limone  ; indi 
asciugatele,  piccategli  tutto  il  di  sopra  di  mi- 
nuto lardo  ; mettetele  in  una  cazzar  ola  con 
qualche  (ladino  di  vitella  , un  pezzo  di  pro- 
sciutto , un  mazzetto  d’  erbe  diverse  , due  sca- 
logne , mezzo  bicchiere  di  vino  bianco  bollente, 
altrettanto  brodo  > poco  sale  , pepe  sano  , tre 
garofani,  coprile  e con  qualche  tetta  di  lardo, 
e un  foglio  di  carta  -,  ratei  e cuocere  con  fuo- 
co sotto  e sopra-  Quando  saranno  cotte , pas- 
sate al  setaccio  il  tondo  d<  Ila  cottura  , digras- 
satelo , aggiungeteci  un  poeo  di  brodo  colori- 
to , fatelo  consumare  al  punto  di  una  glassa  , 
scolate  le  Granadme  , scucitele  , glassategli  tutta 
la  parte  piccata  , e servitele  con  sotto  una  Sal- 
sa alla  Purè  dì  Piselli , che  trovarete  nel  Tom*L 
pagn  24. 

ànitra  alla  Tlivernoesé , 

,/ntrè  zz  Flambate  , spilluccate  , e sventrate 
una  bell’  Anitra  , tagliategli  la  carnosità  sopra 
Il  coderizzo  , infilateglielo  nel  corpo  , trussatela 
colle  zampe  ripiegate  nei  lati  delle  coscie  ? im- 
bianchitela all’  acqua  bollente  , passatela  alla  tre- 
sca , asciugatela  , lardategli  il  petto  per  tra- 
verso di  lardelli  di  prosciutto  e lardo  , conditi 
con  erbe  fine  , pepe  , noce  moscata  , e sugo  di 
limone  , rifilati  al  paro  della  carne  ; mettetela 
in  una  cazzarola  con  qualche  fotta  di  lardo  e 

prò- 
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prosciutto  , fin  poco  di  brodo  buono , un  bic- 
chiere di  vino  bianco  , o di  Sciampagna  consu- 
mato per  metà  , un  mazzetto  d*  erbe  diverse  „ 
due  scalogne  , un  poco  di  basilico  , sale,  tre  ga- 
rofani , pepe  sano  , coprite  con  un  loglio  di 
carta  ; fate  cuocere  con  fuoco  sotto  e sopra. 
Quando  sarà  cotta  , scolatela  , e servitela  con 
sopra  una  Salsa  alla  Nivernoese  , che  trovarete 
Ilei  7 on^  /.  pag.  66. 

ànitra  in  Hoscepot . 

ydntrc  zz  Abbiate  un’Anitra  grassa  , tenera, 
e branca  , fi  mbatela  , spilluccatela , e sventra- 
tala , trussatela  colle  coscie  dentro  il  corpo, 
imbianchitela  all’  acqua  bollente  , passatela  alla 
fresca  , asciugatela  , tagliategli  le  coscie  , i due 
mezzi  petti,  ed  il  groppone  propriamente  , le- 
vandogli la  carnosità  sopra  il  coderizzo  . Ab- 
biate dodici  cipollette  bianche  prima  prolles- 
sate  , e poi  tolta  la  pellicola  , carota  , pane , 
rapa  , torzuto  , il  tutto  a proporzione  , inta- 
gliato bene,  e imbianchito  all’ acqua  bollente  » 
Prendete  una  cazzarola  , metteteci  nel  tondo 
qualche  fetta  di  vitella  se  1*  avete  > di  lardo, 
e di  prosciutto,  aggiustateci  sopra  i pezzi  del* 
1*  Anitra  , 1*  erbe  intagliate  , colle  cipollette  , 
tre  oncie  di  ventresca  tagliata  in  fettine  te- 
nenti alla  cotena  , e imbianchita  all’ acqua  bol- 
lente , un  mazzetto  d’  erbe  diverse  j due  sca- 
logne , poco  sale  » tre  garofani  , pepe  sano, 
coprite  con  fette  di  lardo  , di  prosciutto  , e 
un  loglio  di  carta  ; fate  sudare  mezzo  quarto 
d’  ora  con  fuoco  sotto  e sopra  ; poscia  bagnate 
con  brodo  buono  , e finire  di  cuocere  dolce- 
mente • Quando  il  tutto  saia  cotto  passale  al 
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setaccio  il  fondo  della  cottura  , digrassatelo  . 
Passate  sopra  il  fuoco  in  una  cazzarola  , un 
pezzetto  di  butirro  con  due  scalogna  trite  ; 
allorché  saranno  color  d’oro,  aggiungeteci  un 
pochino  di  farina,  bagnate  col  fondo  suddetto , 
e un  poco  di  Culi  : fate  bollire  , e consumare 
dolcemente  al  punto  di  una  Salsa  , digrassa- 
tela bene  , e servitela  sopra  V Anitra  e 1*  er- 
be , il  tutto  asciugato  , e aggiustato  propria- 
mente sopra  iJ  piatto,  e tramezzato  colle  fet- 
tine di  ventresca  . Abbiate  attenzione  al  sale  ; 
le  Oche  si  apprestono  nella  stessa  guisa  . Se 
la  bresa  sarà  senza  vitella  , in  questo  caso  il 
fondo  non  é troppo  buono,  onde  bisogna  ser- 
vire in  vece  una  Salsa  alla  Spagnuola  , o Ita- 
liana rossa,  che  trovarete  ambedue  nel  Tom,  7. 
pag*  65.  Se  volete  potete  servire  l’Anitra  in- 
tiera guarnita  coll’  erbe  suddette  , e la  mede- 
sima Salsa  • 

ànitra  alla  Spagnuola , 

sintrè  zzi  Flambate  , spilluccate  , e dissossate 
del  tutto  un’  Anitra  dalla  parte  della  schiena  : 
riempitela  con  un  Ragù  crudo  composto  di 
carne  del  petto  e coscie  della  stessa  Anitra  , 
animelle  , fegatini  , tartufi  , prosciutto  , pru- 
gnoli , il  tutto  tagliato  in  dadini , erbe  fine  ec. , 
che  trovarete  la  maniera  di  farlo  nel  Tcm*lV. 
Cap,U , cucitela,  dategli  una  forma  rotonda, 
avvolgetela  di  fette  di  lardo  con  due  di  limone 
senza  scorza  5 legatela  con  un  pezzo  di  sta- 
mina , o tela  fina  , mettetela  in  una  marmitta 
giusta  alla  sua  grandezza  , con  poco  brodo  > 
due  bicchieri  di  vino  bianco  , o di  Sciampagna 
bollente,  fette  di  carote,  di  cipolle , di  pane, 

un 
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un  mazzetta  d*  erbe  diverse  , due  scalogne  > 
poco  sale  , pepe  sano  , tré  garofani  , coprite 
con  un  foglio  di  carta  ; fate  cuocere  con  fuo- 
co sotto  e sopra  , ovvero  al  forno  . Quando 
sarà  cotta  , scolatela  , levate  la  stanrna  , il  lar- 
do , asciugatela  , e servitela  guarnita  tutto  ali* 
intorno  di  cipollette  , ruladine  di  cavolo  , pru- 
gnoli fatti  di  carota  ? olive  fatte  di  rape  , 
il  tutto  cotto  e ben  disposto  , con  sopra  una 
buona  Salsa  alla  Spagnola  , o un  Culi  di  pro- 
sciutto . Le  Guarnizioni  vedetele  nel  Tom.  IV. 
Cap . /.  Le  Salse  nel  Tom.  1.  Cap . /.  La  potete  an« 
che  servire  senza  Guarnizione  con  sopra  un 
buon  Culi  di  rape , o di  carote  . Vedeteli  nel 
Tom.l . pag.  pi.  e 9 2. 

ànitra  all  Erbe  fine  . 

Antri  ZZ  Disossate  un’  Anitra  come  la  prece- 
dente alla  riserva  delle  zampe  , riempitela  d’ un 
llagù  crudo  d’animelle,  tartufi  ec. , che  tro- 
varete  nel  Tom.  IV.  Cap.  1.  , cucitela  come  se 
fosse  intiera  colle  zampe  ripiegate  nei  lati  delle 
coscie  ; fatela  rinvenire  in  una  cazzatola  sopra 
il  fuoco  con  un  pezzo  di  butirro  , e un  poco 
d’  olio  , tartufi  , prugnoli , scalogne,  cipolletta  , 
petrosemolo  , una  punta  d*  aglio  , un  poco  di 
basilico  , di  dragoncello  , il  tutto  trito  ; Abbiate 
un'  altra  cazzarola  , metteteci  nel  fondo  qual- 
che fetta  di  vitella  , due  fette  di  prosciutto  , 
sale  , pepe  schiacciato  , aggiustateci  sopra  l’Ani- 
tra col  petto  al  di  sopra  , e tutte  l9  erbe  tri- 
te ; coprite  con  due  fette  di  lardo  , e un  foglio 
di  caria  ; fate  sudare  mezzo  quarto  d*  ora  con 
poco  fuoco  sotto  e sopra  ; poscia  bagnate  con 
un  bicchiere  di  vino  bianco  , o di  Sciampagna 

con- 
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consumato  per  metà  , altrettanto  Culi  ; fate 
finire  di  cuocere  • Quando  sarà  cotta  levate 
la  vitella  , il  mazzetto  , il  prosciutto  , il  lardo  ; 
ponete  l’Anitra  sopra  il  piatto  bene  asciugata  , 
e scucita  » digrassate  la  Salsa  , e servitela  sopra 
1’  Anitra  con  sugo  di  limone  • 

ànitra  alla.  Purè  di  Lenticchie  . 
sfntré  zz  Flambate  , spilluccate  , e sventrate 
un*  Anitra  , levategli  la  carnosità  sopra  i*  co- 
derìzzo  , infilateglielo  nel  buco  da  basso  , trus* 
satela  colle  zampe  dentro  il  corpo  , che  non 
si  veggano  che  i piedi  , imbianchitela  all’acqua 
bollente,  passatela  alla  fresca»  asciugatela  , lar- 
datela per  traverso  di  lardelli  di  lardo  e pro- 
sciutto conditi  con  erbe  fine  » pepe  , noce  mo- 
scata , sugo  di  limone  » e rifilati  al  paro  della 
carne  ; mettetela  in  una  marmitta  con  poco 
brodo  , due  bicchieri  di  vino  bianco  consumato 
per  metà  , due  fette  di  limone  senza  scorza  » 
mezza  cipolla  , una  carota  , una  pane,  un  maz- 
zetto d*  erbe  diverse  , con  un  poco  di  basili- 
co , due  scalogne  > tre  garofani , poco  sale , 
pepe  sano  , fatela  cuocere  » e servitela  con  so- 
pra una  Sfsa  alla  Pure  di  lenticchie  , che 
trovarete  Toml.pag.  25. 

ànitra  in  diverse  maniere  • 

Antrè  Z Quando  averete  flambato  , spili  ucca* 
to  , e sventrato  una  bell’  Anitra  , tagliategli  la 
carnosità  sopra  il  coderizzo  , e infilateglielo  nel 
buco  da  basso  , musatela  colle  zampe  nel  cor- 
po , o sotto  le  coscie  , imbianchitela  all’  acqua 
bollente  , passatela  alla  fresca  , asciugatela , lar- 
datela se  volete  di  lardelli  di  prosciutto  e lar- 
do 
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do  conditi  5 mettetela  in  una  cazzarola  con 
fette  di  lardo  sotto  e sopra  , due  tette  di  li- 
mone senza  scorza  sopra  il  petto  , un  pezzo  di 
prosciutto  , fette  di  cipolla  , di  carot  i 1 e di 
pane  5 un  mazzetto  d*  erbe  diverse  , radiche  di 
petrosemolo  , basilico  , due  scalogne  , poco  bro- 
do > un  bicchiere  di  vino  bianco  bollente  9 sa- 
le 9 tré  garofani  * pepe  sano  ; coprite  con  un 
foglio  di  carta  , fate  cuocere  con  fuoco  sotto 
e sopra  . Allorché  sarà  cotta  9 scolatela  , asciu- 
gatela 3 e servitela  con  sopra  una  delle  Salse  , 
Culi  , o Ragù  che  sono  descritte  all’  Oca  in  di- 
verse maniere  pag.  144*  Cotta  allo  spiedo  involta 
di  carta  , o senza  , ovvero  con  lina  fetta  di 
lardo  sopra  il  petto  e carta , la  potete  servire 
colle  medesime  Salse  . 

Filetti  d ’ Anitre  in  diverse  maniere  • 

Orduvre  zz  Con  i filetti  d*  Ànitra  9 ossiano  il 
due  mezzi  petti  si  apprestano  un  gran  numero 
di  Piatti  esquisiti  , e assai  delicati  . Per  quelli 
in  Escaloppe  potete  vedere  filetti  di  Gallinac- 
cio , di  Pollanca  » di  Lepre  in  Escaloppe  ec. 
Per  quelli  in  Emensè  fate  cuocere  arrosto  due 
Anitre  un  poco  . più  della  metà  acciò  restino 
nel  loro  sugo  • Allorché  saranno  un  poco  fredde 
levategli  i quattro  mezzi  petti,  e abbiate  at- 
tenzione a non  perdere  il  sugo  che  averanno  roso 
dopo  la  loro  cottura  , tagliateli  per  traverso 
in  fettine  assai  fine  senza  scomporli  , aggiusta- 
teli nei  piatto  , e serviteli  con  sopra  una  Salsa 
all’ Arancio  , che  trovarete  nel  Tom.  /.  pag.  SS* 
aggiungendoci  il  sugo  che  averanno  reso  le  Ani- 
tre . Li  potete  servire  anche  con  qualche  al- 
tra Salsa  5 come  all’  Anitra  , alla  Polacca  , Pie* 

can- 
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caute  , al  Porchetto  ec. , ad  una  Purè  di  Ci- 
polle, di  Rape,  di  Lenticchie  ec.  , ovvero  un 
Ragù  di  Tartufi  , di  Prugnoli  , dì  Cipolletta  ec. 
Tutte  queste  Salse  > Purè  , e Ragù . Vedeteli 
nel  Tom . /.  e V . 

Molte  di  queste  vivande , dopo  che  sono 
fagliate  le  fettine  di  petto  di  Anitra  sì  met- 
tono nella  Salsa  per  farle  scaldare  senza  bol- 
lire ; oppure  allorché  vi  è il  comodo  delle 
cazzarole  di  argento  vi  si  aggiustano  dentro  le 
fettine  ben  disposte  , e poco  prima  di  servire 
ci  sì  versa  la  Salsa  ben  calda , indi  si  fa  scal- 
dare la  cazzarola  senza  bollire  « e si  serve  con 
sopra  qualche  anelletto  di  mollica  di  pane  fritto 
dì  bel  colore  . Il  sugo  di  arancio  conviene  assai 
meglio  all*  Anitra , che  quello  di  limone  • Le 
Anitrelle  si  apprestano  nello  stesso  modo  , e 
si  spennano  ali’  acqua  come  i Pollastri , e Pic- 
cioni • 

Garganelle  Agro- dolce  . 

Antri  = Le  Garganelle  si  servono  ordinaria- 
mente per  arrosto  nel  loro  sugo  ; ovvero  si  pre- 
parono  a diverse  Salse  , Ragù  , e Guarnizioni  , 
nella  stessa  guisa  che  le  Anitre  • Per  farle  poi 
Agro-dolce  . Prendete  tre  Garganelle  grasse  e 
carnute  , flambatele  , spilluccatele , e sventra- 
tele , trussatele  colle  coscie  dentro  il  corpo  , 
mettetele  in  una  cazzarola  con  fettine  di  lardo 
e prosciutto  sotto  e sopra  > fette  di  cipolla  > di 
carota  » di  pane  , di  radica  di  pctrosemolo  , 
due  scalogne , uno  spicchio  d*  aglio  , la  quarta 
di  una  foglia  di  alloro  , un’  idea  di  basilico 
poco  sale , pepe  sano  5 due  garofani , uno  stec- 
co di  cannella  , mezzo  bicchiere  di  vino  bian- 
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oo  bollente  , brodo  quanto  basti  , coprite  con 
un  foglio  di  carta  ; fate  cuocere  con  fuoco  sot- 
to e sopra  . Quando  saranno  cotte  abbiate  una 
Sa’sa  Agro-dolce  come  è descritta  nel  Tom . /. 
pag.  77.  poneteci  dentro  le  Garganelle  ben  sco- 
iate , fatele  bollire  dolcemente  , aggiungendoci 
il  fondo  della  loro  cottura  passato  al  setaccio  » 
e ben  digrassato  . Allorché  la  Salsa  sarà  consu- 
mata al  suo  punto  , e legata  una  cosa  giusta , 
metteteci  un  buon  pizzico  di  capperi  fini  iutieri, 
e servitela  sopra  le  Garganelle  . Le  Pernici , 
Starne  , Beccacele  , Ànatre  , Pivieri  , Piccioni 
da  ghianda  3 ost  ino  selvatici  ? Tortore  t Uccelli 
acquatici  ec.  ; si  apprestano  esattamente  nello 
stesso  modo  . 

Garganelle  alU  Flamande  . 
j4ntrè  — Fate  cuocere  tre  Garganelle  bene  ap- 
propriate in  una  bresa  ristretta  eome  la  pre- 
cedente . Allorché  saranno  cotte,  aggiustatele 
sopra  1 piatto  > guarnitele  di  cipollette  5 caro- 
te , teste  di  sellerò  , rape  > il  tutto  intagliato 
propriamente  , e cotto  a parte  con  buon  brodo  , 
e un  pezzetto  di  prosciutto  • Passate  ai  setac- 
cio il  fondo  delle  Garganelle  , digrassatelo  , ag- 
giungeteci un  poco  di  Culi  , un  pezzo  di  butir- 
ro maneggiato  con  un  pizzico  di  farina  , fate 
stringere  sopra  il  fuoco  , e servite  con  sugo  di 
limone  sopra  le  Garganelle  , e la  guarnizione  . 

Garganelle  alU  Cavoli* 

%Anlrè  = Vedete  Anitra  alli  Cavoli  pag*  147. 
mentre  le  Garganelle  si  apprestano  nella  stessa 
guisa 
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Garganelle  alle  Lasagne  • 
stntrè  = Queste  si  prepar ono  esattamente  nello 
stesso  modo  , che  1’ Anitra  alle  Lasagne  . Vede- 
tela pago  14S. 

Garganelle  alla  Purè  di  Lenticchie  • 
s4ntrè  .=  Le  trovai ete  all’Articolo  delle  Terri- 
ne Cap,lV%  dove  dice  Garganelle  alli  Cavoli  • 
Garganelle  in  diverse  maniere  . 

'/intrè  = Si  troveranno  nella  N >ta  delle  Vivande 
state  di'  sr;à  servite  alla  Mensa  . Tom . VU  Cap.  IV, 
Garganelle  A diverse  Salse , 0 Ragù, 

■jfnirè  zz.  Dopo  che  avercte  flambato  * e spil- 
ìuccato  le  Garganelle  , sventratele  ; tritate  il  lo- 
ro legato  » conditelo  con  lardo  rapato  > cipol- 
letta trita  , sale  * pepe  schiacciato  , riempiteci 
le  Garganelle  ; fatele  cuocere  alio  spiedo  senza 
involtarle  di  niente  ; abbiate  però  attenzione  , 
come  ho  detto  di  sopra  di  non  farle  cuocere 
troppo  , mentre  questi  uccelli  debbono  essere 
mangiati  nel  loro  sugo  • Le  potete  servire  con 
qualunque  Salsa  , Ragù  5 o Guarnizione  , che 
più  sarà  di  vostro  genio  • Cotte  alla  bresa 
come  quelle  Agro-dolce  le  potete  servire  egual- 
mente . Vedete  tutte  le  Salse  che  convengono 
alle  Garganelle  all*  Artìcolo  Oca  in  diverse  ma- 
niere pago  144.  Se  poi  le  volete  servire  sempli- 
cemente nella  loro  Salsa  9 fatele  cuocere  arro- 
sto più  di  due  terzi  ; poscia  mettetele  in  una 
cazzarola  , intaccategli  il  petto  col  coltello  , 
che  ne  sortirà  un  sugo  che  terrete  caldo  senza 
farlo  bollire  , ponete  negli  intacchi  sale  fino  , 
pepe  schiacciato  , e servite  con  sopra  il  loro 
sugo  con  un  gran  sugo  d’  arancio  . Se  fosse 
poco  aggiungeteci  un  poco  di  sugo  di  vitella  , 
o di  manzo  . Pet- 
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Petti  di  Garganelle  a diverse  Salse  , e Ragù  • 
Orduvrc  = I petti  eli  Garganelle  si  servono  nella 
stessa  guisa  ; come  anche  dopo  cotte  le  Gar- 
ganelle arrosto  si  levano  i petti  , e si  servono 
con  diverse  Salse  , Ragù  » e Guarnizioni  tanto 
intieri,  che  tagliati  in  Emensé  . Le  migliori  Sal- 
se sono  all’Arancio  , all’Anitra,  Asce,  Niver- 
noese  , Porchetto  , Poevrada  , Salmi , Polacca» 
Fumé  » Capperi , Roberta  , Mostarda  , Piccan- 
te , Tartufi  , Prugnoli,  Cedrioietti,  Pomido- 
ro ec.  , ad  un  Culi  di  Carote  , di  Rape  , di  Ci- 
polle , di  Lenticchie  , di  Fagiuoli , ec. , al  Ragù 
di  Cipollette  , di  Olive  , di  Cedrioli  » di  Chenef, 
di  Fagiuoli , di  Gobbi , di  Carote  , di  Rape  , di 
Sederi , di  Tartufi  , di  Prugnoli , di  Finocchi  ec. 
Guarniti  di  tutte  sorta  di  mazzetti  d*  Erba  ; 
Cassettine  di  pane  ripiene  ; Pomidoro  ripieni  ec. 
Non  solo  i petti»  ma  le  stesse  Garganelle  si  pos- 
sono servire  con  tutte  queste  Salse,  Ragù,  e 
Guarnizioni  , che  trovarete  tutte  : parte  nel 
Tom,  /.  Cap . /.  , e parte  nei  Tom,  IV.  Cap.  /,  I 
petti  di  Garganelle  si  possano  anche  servire  , 
allorché  sono  cotti  arrosto  , tagliati  per  tra- 
verso in  fettine  assai  fine , aggiustarli  sopra  il 
piatto  che  dovete  servire  , condirli  con  un  poco 
di  sale,  pepe  schiacciato,  e un  poco  di  sugo 
di  vitella  , o manzo  ; farli  scaldare  senza  bol- 
lire , e servirli  con  sopra  una  Salsa  come  si  è 
detto  dì  sopra  . I petti  di  Anitra  , o le  Anitre 
intiere  possono  servirsi  come  le  Garganelle  . 

Le  Folloghe  , ed  altri  Uccelli  acquatici , che 
trcla  ciò  di  nominare  , non  essendo  essi  in  uso 
fra  noi;  benché  lo  siano  in  Francia , ed  altri 
paesi  (F  Italia  ; nuliadimeno  si  preparano  , e si 

l 2 ser- 
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fervono,  allorché  sono  giovani,  e grassi,  co- 
me r Ànitra  , e Garganelle  • 

Del  Pavone,  Gallina  Prntarola  , 
e di  Faraone . 

Osservazioni  sà  questi  Vccelli . 

Il  Pavóne  viene  servito  o per  Arrosto  > o 
per  Rifreddo  nei  grandi  , e magnifici  pranzi  , 
e benché  in  Roma  sia  molto  in  uso  , nulladimeno 
in  moltissimi  altri  Paesi  non  viene  punto  man- 
giato ; sembra  che  i Romani  abbiano  addottalo 
questo  Ramo  di  lusso  dagli  antichi  loro  Concit- 
tadini , i quali  lo  avevano  in  sommo  pregio. 
II  Pavone  allorché  é sufficientemente  grande , 
g'ovane  , e grasso  , é un  delicatissimo  c.bo  j on- 
de viene  servito  sulle  mense  le  più  delicate  . 

La  Gallina  Pratarola  é più  rara  che  quella 
di  Faraone  , e vengono  anche  esse  impiegate  ne’ 
sontuosi  conviti  ad  ornare  le  mense  , e soddi- 
sfare il  gusto  ; esse  sono  delicatissime  , quando 
sono  giovane,  e grasse,  ed  anche  queste  ven- 
gano sesvite  o per  Arrosto,  o per  Rifreddo. 
All*  Articolo  , degli  Arrosti  » e de’  Rifreddi 
T*m,  VI,  Cap - /.  averò  occasione  di  parlare  di 
questi  famosi  uccelli;  ciò  nonostante  si  possono 
apprestare,  e servire  esattamente  come  il  Fa- 
giano , e la  Pernice  • 


Del 


Moderno , Cap.  III 


»*s 


Del  Fn  giano  , Pernice  » Starna  , 
Permciotto  » e Starnotto  . 

Del  Fagiano  • 

11  Fagiano  e uno  de  migliori  bocconi , tan- 
to per  la  delicatezza  della  sua  carne  , quanto 
perchè  è di  un’  ottimo  , e sano  alimento  ; de- 
stinguesi  in  maschio  ed  Su  femmina  , il  maschio 
è più  grosso  , più  bello  , e di  un  sapore  più 
grato  che  la  femmina  ; devesi  sciegliere  giovane, 
grasso  , e di  buon  odore  , né  tanto  frollo  . 
L’  Autunno  specialmente  è la  migliore  stagione 
di  mangiarlo  3 essendo  allora  più  grasso,  che 
in  alcuna  altro  tempo  . Molti  vogliono  , che 
non  siavi  uccello  che  abbia  un  gusto  più  es- 
quisito  del  Fagiano  , e perciò  viene  servito  sul- 
le migliori  mense  . Gli  antichi  Romani  ne  fa- 
cevano anche  essi  gran  stima  , per  il  sapore 
eccellente  della  sua  carne  , e per  la  sua  deli- 
catezza . 

Fagiano  alia  S pagri  uola  . 

yfntrè  m Flambate  , spìlluccate  , e sventrate 
un  bel  Fagiano  , giovane  , e grasso  , lardategli 
il  petto  per  traverso  di  lardelli  di  prosciutto 
conditi  con  erbe  fine  , pepe  , noce  moscata , 
e sugo  di  limone  , e rifilati  al  paro  della  carne  , 
trussatelo  colle  zampe  ripiegate  nei  lati  delle 
coscie  • Prendete  una  cazzarola  ovata  , mette- 
teci nel  fondo  qualche  fetta  di  vitella  se  1*  a- 
vete  , di  lardo  , e di  prosciutto  * aggiustateci 
sopra  il  Fagiano  col  petto  al  disotto.  Imbiaai. 
cbite  all*  acqua  bollente  due  cavoli  Bolognesi , 

• l'or- 
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formatene  otto  mazzetti  ben  spremuti  c legati , 
poneteli  insieme  col  Fagiano  , aggiungeteci  otto 
pezzetti  dì  carota  , otto  di  rapa  , otto  di  tor- 
2 tito  , il  tutto  intagliato  propriamente,  o a guisa 
di  olive  > o di  prugnoli  , e imbianchito  all  ac- 
qua bollente 5 un  mazzetto  d erbe  diverse  , sa- 
le , pepe  schiacciato , coprite  di  sopra  come  di 
sotto  . Fare  sudare  un  quarto  d’  ora  con  poco 
fuoco  sotto  e sopra,  bagnate  poscia  con  brodo 
buono  ; fate  finire  di  cuocere  dolcemente  . Quan- 
do il  tutto  sarà  cotto  , scolate  il  Fagiano  , asciu- 
gatelo , ponetelo  sopra  il  piatto  , guarnitelo 
con  simetria  colli  cavoli  sciolti , ben  spremuti , 
e rifilati  propriamente  , le  altre  erbe  all* in- 
torno , otto  cipollette  cotte  a parte  con  buon 
brodo  , e servite  con  sopra  una  buona  Salsa  alla 
Spagnuola  , che  trovarete  nel  Tom%  /.  pag . 6 5. 

fagiano  alti  Tartufi  . 

slntrè  ZZ  Dopo  che  averete  flambato  » spilluc- 
cato  , e sventrato  un  buon  Fagiano , lardategli 
il  petto  per  traverso  di  filetti  di  tartufi  5 riem- 
pitelo di  un  Ragù  crudo  di  animelle,  tartufi, 
il  suo  fegato  ec.  , che  trovarete  nel  Tom.  IV» 
Cap.l.  t russa  telo  colle  zampe  ripiegate  sopra  le 
coscie  , mettetelo  in  una  cazzarola  con  fette  di 
laido  sotto  e sopra  , un  pezzo  di  prosciutto, 
un  mazzetto  d’  erbe  diverse  , due  scalogne , 
poco  brodo  , sale  , pepe  sano  , tre  garofani  , 
un  bicchiere  di  vino  di  Sciampagna  , o altro 
vino  bianco  consumato  per  metà  » copritelo  con 
un  foglio  di  carta  , fatelo  cuocere  con  fuoco 
sotto  e sopra.  .Allorché  sarà  cotto,  scolatelo, 
e servitelo  con  sopra  un  Ragù  di  tartufi  , che 
trovarete  nel  TomdV.  CapJ.  Se  lo  volete  far  cuo- 
cere 
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cere  allo  spiedo  involtato  di  fette  di  lardo  , e 
fogli  di  carta  , per  servirlo  poscia  con  sopra 
un  Ragìi  di  tartufi  . In  questo  caso  , riempitelo 
col  suo  fegato  trito  , scalogna  , tartufi , petro- 
semolo  , cipolletta  , ima  punta  d’aglio  , il  tutto 
trito  , lardo  rapato  , butirro  , un*  idea  di  basi- 
lico in  polvere  , sale  , pepe  schiacciato  > noce 
moscata,  e un  rosso  d’uovo  crudo, 

Fagiano  in  Certrosa  . 

sdntré  zz  Fate  cuocere  un  Fagiano  come  quel- 
lo alia  Spagnuola  , ma  senza  lardargli  il  petto 
di  prosciutto  , con  venti  o più  mazzetti  di  ca- 
voli Bolognesi  , aggiungendoci  soltanto  i con- 
dimenti a proporzione  dei  cavoli  . Quando  il 
tutto  sarà  cotto  , prendete  una  cazzarola  della 
grandezza  che  volete  fare  1*  A ntr è , copritegli 
tutto  il  di  dentro  di  fette  di  lardo  , che  non 
soprapponghino  l’ una  coll*  altra  . Levate  li 
petti  , e le  coscie  al  Fagiano  ; ponete  i cavoli 
sopra  un  pannolino  pulito,  fate  un  bel  lavoro  nel 
fondo  , ed  intorno  della  cazzarola  coi  petti  del 
Fagiano  tagliati  in  filetti  , o fettine  , ovvero 
in  fette  grandi , e poi  ritagliati  , e distribuiti 
in  guisa  , con  carote  , rape  , pane  , torzuti , ci- 
pollette , teste  di  sellerò  , lattughe  , il  tutto  in- 
tagliato , imbianchito  , e cotto  a parte  con  buon 
brodo  , che  fermi  un  qualche  disegno  nella  caz- 
zarola . Quindi  spremete  i cavoli  torcendoli  dol- 
cemente collo  stesso  pannolino;  metteteli  dentro 
la  cazzaroia  ; quando  siete  alla  metà  , tagliate 
in  fettine  le  coscie  , e ponetele  tramezzo  i ca- 
voli ; continuate  così  finché  la  cazzarola  sarà 
piena , indi  premetela  sopra  con  un  pannolino  a 
quattro  doppj  acciò  ®*  esca  l’ umidità  • Ponetela 

a 4 


i68  /pi  co 

ad  un  forno  temperato  per  lo  spazio  di  mezz’ 
ora  ; poscia  rivoltatela  sopra  un  coperchio  , al- 
zate leggermente  la  cazzarola  , levate  il  lardo  , 
scolale  il  grasso?  ponetela  con  diligenza  sopra 
il  suo  piatto  ? e servitela  con  sópra  una  buona 
Salsa  alla  Spaglinola  , o Culi . La  Salsa  vedetela 
nel  Tom . 1.  pag.  65. 

Tafano  alla  Contessa  . 

cP 

Antrè  n:  Flambate  , spilluccate , sventrate  ? e 
levate  F osso  del  petto  a un  bel  Fagiano,  riem- 
pitelo con  un  Ragù  crudo  d’ animelle  , fegatini, 
tartufi  , ec.  , che  troverete  nel  Tom*  IV,  Gap»  1, 
cucitelo,  trussatelo  colle  zampe  ripiegate  sopra 
le  coscie  ; fatelo  rinvenire  in  una  cazzar*  la  so- 
pra  il  fuoco  con  un  pezzo  di  butirro  squaglia- 
to e sugo  di  limone  ; indi  asciugatelo  , paca- 
tegli tutto  il  petto  di  minuto  lardo  ; mettetelo 
in  una  cazzarola  con  un  pezzo  di  prosciutto  , 
qualche  fetta  di  vitella  , un  mazzetto  & erbe 
diverse  , due  scalogne  , tre  garofani  , poco  bro- 
do > un  bicchiere  di  vino  di  Sciampagna  , o al- 
tro vino  bianco  consumato  per  metà  , coprite 
con  qualche  fetta  di  lardo  , e un  foglio  di 
carta;  fatelo  cuocere  con  fuoco  sotto  e sopra. 
Quando  sarà  cotto,  passate  al  setaccio  il  fondo 
delia  cottura.,  digrassatelo  , aggiungeteci  un  po- 
co di  brodo  colorito  , fatelo  consumare  al  punto 
di  una  glassa  ; scolate  il  Fagiano  dalla  bresa  , 
scucitelo  3 glassategli  tutto  il  di  sopra  piccato  ? 
e servitelo  ? con  ,sotto  una  Salsa  al  Culi  di  ca- 
rote , ovvero  un  Ra^u  di  rape  . Vedatela  Sa?sa 
nel  T0m.Lpag.92.  Il  Ragù  nel  Tom*  IV.  Cap.  /. 


Moderno . Capelli.  i6p 

Fagiano  al  Salmi  * 

Antri  Fate  cuocere  un  Fagiano  arrosto  al- 
lo spiedo.  Quando  sarà  cotto,  tagliategli  i due 
mezzi  petti  , le  due  coscie  , e del  groppone-  e 
schiena  fatene  altri  due  pezzi  , che  in  tutto  sa- 
ranno sci  , fate  dei  rimasugli  della  carca  sa  una 
Salsa  al  Salmi  , come  trova  rete  descritta  nel 
7om.  /. pag.  67.  ; metteteci  dentro  i pezzi  di  Pa- 
gi no,  scaldate  senza  bollire,  e servite  sopra  , 
ed  all’  intorno,  crostini  di  pane  tagliati  a cuo- 
retti  , 0 tondi  , e fritti  nel  butirro  di  bel 
colore • 

Fagiano  in  diverse  maniere  • 

Antrè  = Allorché  arerete  flambato  , spillucca- 
to  , e sventrato  un  bel  Fagiano  grasso  e car- 
nuto , riempitelo  col  suo  fegato  trito  condito 
con  tartufi,  prugnoli,  scalogne,  petrosemolo, 
cipolletta , una  punta  d’  aglio  , il  tutto  trito  , 
lardo  rapato  , un  poeo  di  basilico  , un  rosso 
d’  uovo  crucio  , sale  , pepe  schiacciato  , noce 
moscata  , cucitelo  , trussatelo  colle  zampe , nel 
lati  delle  coscie  spellate  e spuntate  le  dita  ; 
fatelo  rinvenire  in  una  cazzatola  sopra  il  fuoco 
con  un  pezzo  di  butirro  squagliato  , indi  asciu- 
gatelo , piccategli  tutto  il  petto  di  minuto  lar- 
do ; fatelo  cuocere  arrosto  allo  spiedo  involto 
di  carta  unta  di  butirro  o strutto , spolveriz- 
zata con  un  poco  di  sale  • Quando  sarà  quasi 
cotto  , scartatelo  , fategli  prendere  un  bel  co- 
lor dorato , e servitelo  scucito  con  sotto  una 
Salsa  , o un  Ragù  alquanto  rilevato  , come  sa- 
rebbe alli  Capperi , alle  Olive  , alli  Cedrioletti, 
alli  Tartufi  , alle  Cipollette  , alle  Rape  , alle  Ca- 
rote , Asce  , alli  Selleri  > alli  Finocchi,  all* Ita- 
lia- 
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liana  rossa  , alfa  Spagnuola  , affi  Cedrioli  , alla 
Poevrada  , al  Forchetto  ec.  , a qualunque  Guar- 
nizione 5 Mazzetti  ec.  Cotto  alla  Bresa  come 
quello  alla  Contessa  9 ma  senza  essere  piccato  , 
ma  bensì  lardato  di  fi  ‘etti  di  prosciutto  come 
quello  alli  Cavoli , lo  potete  servire  con  tutte 
quelle  Salse  , Ragù,  Guarnizioni  di  sopra  accen- 
nate , che  trovarete  parte  nel  Tom.l.  Cap.  I . , 
parte  nel  Tom.  IV.  Cap.  1. 

Filetti  di  Fagiano  alla  Poevrada. 

A Intrè  — Vedete  questi  filetti  all’Articolo  della 
Pernice  , ove  dice  Filetti  di  Pernice  alla  Polac- 
ca  , pag.  178.  mentre  si  apprestano  nella  stessa 
guisa  . 

Filetti  di  Fagiano  in  Escaloppe  , ed  Emensè . 
/fniré  = Questi  si  preparano  in  tutte  quelle 
maniere  che  i filetti  di  Lepre,  di  Gallinaccio  , 
di  Pollanca  i di  Pernice  ec*  Vedete  questi  Ar- 
ticoli nel  Tom.  11. , e in  questo  . 

\ . 

Della  Pernice  j e Starna . 

Osservazioni  su  questi  Vccelli . 

Devesi  scegliere  la  Pernice  , e la  Starna 
giovani  grasse  e tenere,  e di  un  grato  odore  ; 
quando  sono  vecchie  la  loro  carne  è dura , ti- 
gliosa , asciutta  , e di  poco  buon  sapore  . Non 
devesi  mangiare  ne  1’  una  né  1’  altra  subito  uc- 
cise , ma  é necessario  d*  esporle  per  qualche 
giorno  all’  aria  , acciò  mediante  una  picciola 
fermentazione  , ohe  si  eccita  nella  loro  carne  , 
divenga  più  tenera , e delicata . 

Noi 
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Noi  abbiamo  anche  i Pemiciotti , e Starnot- 
ti » e si  gli  uni , che  gli  altri  sono  riguardai 
nella  cucina  come  vivande  assai  delicate  . La 
Pernice  si  appresta  esattamente  come  la  Starna» 
e h Perniciotti  come  li  Starnotti , onde  parlerò 
soltanto  di  una  di  esse  , che  potrà  comprendere 
ancora  l’altra. 

I Francesi  appellano  Pernice  rossa  , e Per- 
nice bigia  , ciò  che  noi  chiamiamo  ordinaria- 
mente Pernice  , e Starna  . La  prima  e un  poco 
più  grossa  della  seconda  , e credasi  di  un  mi- 
glior sapore  . Le  primizie  di  questi  Uccelli  prin- 
cipiano ad  essere  buone  per  servirle  sulle  Mense 
nei  mese  di  Luglio  , e di  Agosto  , allorché  han- 
no acquistato  una  certa  grossezza  • Per  distin- 
guere i Perniciotti  > e Starnotti , allorché  sono 
divenuti  grossi , dalle  Starne  , e Pernici  quando 
sono  divenute  vecchie , osservate  che  lo  Star- 
notto deve  avere  T ultima  penna  dell’ala  pun- 
tuta , le  zampe  bigie  , ed  il  becco  nero  . Il 
Perniciotto  si  conosce  alla  medesima  penna  pun- 
tuta , nell’  estremità  della  quale  evvi  un  poco 
eli  bianco  . La  Pernice  1’  ha  rotonda , e priva 
di  detto  bianco  • 

Pernici  in  Certrosa . 

Antri  = Prendete  due  Pernici  giovani , erras- 
se , flambatele  , spilluccatele  , e sventratele  , 
trussatcle  colle  coscie  dentro  il  corpo  ; mette- 
tele a cuocere  con  dei  mazzetti  di  cavoli  Bo- 
lognesi come  il  Fagiano  in  Certrosa  pag.  167. 
Fate  cuocere  a parte  con  buon  brodo  , e un 
pezzetto  di  prosciutto,  carote,  rape,  torzuti, 
cipollette  , lattughe,  e selleri . Abbiate  una  caz- 
zarola  della  grandezza  del  piatto  , che  volete 

lare 
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fare  , copritela  di  fette  di  lardo  come  l’altra  ; 
levate  i quattro  mezzi  petti , e le  quattro  co- 
scie  alle  Pernici  • Fate  una  stella  nel  mezzo  del- 
la cazzarola  di  rapa  , e carota  , agg  uatateci  so- 
pra i quattro  mezzi  petti  di  Pernice  in  croce* 
negli  angoli  metteteci  delle  cipollette  , guar- 
nite tutto  all’  intorno  di  striscie  di  carota  , di 
sellerò  , e di  lattuga,  il  tutto  bene  asciugato  , 
riempitela  di  cavoli  ben  spremuti  , colle  coscie 
delle  Pernici  tramezzo;  quando  sarà  piena  pre- 
metela sopra  con  un  pnnnolino  pulito  come  1’  al- 
tra ; mettetela  al  forno  , e servitela  nello  stes- 
so modo  • Allorché  ì Perniciotti  sono  piccioli 
se  ne  fanno  cuocere  quattro  o cinque  ben  trus- 
sati  coi  cavoli  > si  mettono  nei  fondo  della  caz- 
zarola col  petto  al  di  sotto  > e si  finisce  la  Cer- 
trosa  come  f altra  . 

Temici  alla  Servante  • 

jln'rè  = Flambate,  e sventrate  tr'  Pernici  as- 
sai giovani  , trussatele  colle  zampe  nel  corpo  , 
riempitele  col  loro  fegato  trito  , e condito  con 
tartufi  , prugnoli  , petroseniolo  , scalogna  , ci- 
polletta * una  punta  d*  aglio  , il  tutto  trito , 
lardo  rapato  , un  poco  di  butirro  , due  rossi 
cl’  uova  crude  , sale  , pepe  schiacciato  , noce 
moscata  , e sugo  di  limone  . Marinatele  con 
olio  * altrettante  erbe  trite  come  sopra  , sale  , 
pepe  schiacciato  ? basilico  in  polvere  , poscia 
involtatele  in  fogli  di  carta  con  tutta  la  loro 
marinada  > formatene  una  PapigHotta  riquadra- 
ta , legatela  , fatela  cuocere  dolcemente  sopra 
la  gratella  per  un*  ora  e mezza  . Quando  le 
Pernici  saranno  cotte  , scartatele,  scolatele, 
ponetele  sopra  il  piatto  che  dovete  servire, 
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guarnitele  di  cipollette  cotte  con  buon  brodo, 
mettete  tutte  1*  erbe  fine  della  Pa  pigi  lotta  in 
un  poco  d Cu  i , o Spagnuola  , digrassale  , fate 
dare  un  bollo  , e servite  con  sugo  di  limone 
sopra  le  Pernici . 

Pernici  alici  Peri  cord  • 

Antro  zz  Quando  arerete  fi  rubato,  spillucca- 
to  , e sventrato  tre  Pernici , trussatele  colle 
zampe  ripiegate  sopra  le  coscie  nettate  e spun- 
tate le  dita  , appianatele  un  poco  senza  rom- 
pergli le  ocsa  , 1 ■ rifategli  il  petto  per  traverso  di 
filetti  di  prosciutto  conditi , e riempitele  coi 
loro  fegato  trito  , e condito  con  sale  , pepe  , 
tartufi  , cipolletta  , petrosemolo  il  tutto  trito  , 
lardo  rapato  , un  poco  di  butirro  , fatele  rin- 
venire in  una  cazzarola  sopra  il  fuoco  con  un 
pezzo  dì  butirro,  otto  tartufi  intieri  d' una  me- 
dia grossezza  , e ben  mondati  , un  mazzetto  di 
erbe  diverse  ? due  scalogne  , poco  sale  , pepe 
schiacciato  • Prendete  un’  altra  cazzarola  con 
qualche  fetta  di  vitella  nel  fondo  , aggiustateci 
sopra  le  Pernici  coi  tartufi  , e loro  condimen- 
to ; coprite  con  fette  di  lardo  , e un  foglio  di 
carta  , fate  sudare  un  quarto  d’  ora  con  poco 
fuoco  sotto  e sopra  ; bagnate  poscia  con  un 
bicchiere  di  vino  di  Sciampagna  , o altro  vino 
bianco  consumato  per  meta  , poco  brodo  ma 
buono  ; fate  finire  di  cuocere  ; allorché  il  tutto 
sarà  cotto  , passate  al  setaccio  il  fondo  delia 
cottura  , digrassatelo  • Passate  sopra  il  fuoco 
In  una  cazzarola  con  un  pezzetto  di  butirro 
un  pochino  di  farina  , quando  sarà  color  d’oro, 
poneteci  una  scalogna  trita  , bagnate  col  fon- 
do suddetto  , e un  poco  dì  Culi , fate  bollire 

dol- 
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dolcemente  per  digrassare  , e consumare  al 
punto  di  una  Salsa  • Aggiustate  le  Pernici  so- 
pra il  piatto  colli  tartufi  , e serviteci  sopra  la 
Salsa  suddetta  con  sugo  di  limone  • 

Temici  al  Fumé  . 

Antrè  ~ Flambate  , spiliuccate  , e sventrate 
due  , o tré  Pernici  , mettetene  a parte  i fega- 
tini ; tarsitele  di  butirro  maneggiato  con  pe- 
trosemolo  , scalogna  , cipolletta  , prugnoli  * il 
tutto  trito  9 sale  , pepe  schiacciato , noce  mo- 
scata , un  rosso  d*  uovo  crudo  , sugo  di  limo- 
ne ; trussatele  colle  zampe  sopra  le  coscie  , fa- 
tele cuocere  arrosto  involte  di  fette  di  lardo  > 
e fogli  di  carta . Quando  saranno  cotte  , scar- 
tatele . Abbiate  una  Salsa  legata  al  Fumé  » che 
trovarete  nel  TomJ . pag*  <58.  , aggiungeteci  i fe- 
gatini passali  ai  setaccio  , fatela  scaldare  senza 
bollire  , e servitela  sopra  le  Pernici  • 

Pernici  alti  Cedrioli . 

Antrè  — Quando  averete  flambato  , spillucca- 
to  « e sventrato  due  , o tré  Pernici , trussatele 
colle  zampe  ripiegate  nei  latì$  delle  coscie  ; fa- 
tele rinvenire  in  una  cazzarola  sopra  il  fuoco 
con  un  pezzo  di  butirro  squagliato  ; indi  asciu- 
gatele , piccatele  di  minuto  lardo  , mettetele 
ìli  una  cazzarola  con  un  pezzo  di  prosciutto  , 
qualche  fetta  di  vitella  , un  mazzetto  d’  erbe 
diverse  con  un  poco  di  basilico  , poco  brodo  9 
mezzo  bicchiere  di  vino  di  Sciampagna , o al- 
tro vino  bianco  bollente  ; coprite  con  due  o 
tré  fettine  di  lardo  , e un  foglio  di  carta  ; fa- 
tele cuocere  con  fuoco  sotto  e sopra  • Allor- 
ché saranno  cotte  , passate  al  setaccio  il  fondo 
della  Salsa  , digrassatelo  , aggiungeteci  un  poco 
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di  brodo  colorito  > fate  consumare  al  punto  di 
una  glassa  ; scolate  le  Pernici , glassategli  tutto 
il  di  sopra  piccato  , e servitele  con  sotto  un 
Ragù  di  cedrioli  , che  trovarete  nel  Tom»  IV. 
Cap . L Mettete  nel  Ragù  il  fondo  della  glassa 
restato  nella  cazzarola  • 

Pernici  alla  Duchessa  . 

jintrè  = Disossate  del  tutto  due  o tre  Pernici 
alla  riserva  delle  zampe*  dopo  di  averle  film* 
bate  , e spilluccate  ; riempitele  con  un  Ragù 
crudo  d’  animelle  5 tartufi  , prugnoli  ec. , cne 
trovarete  nel  Tom . IV.  Cap.  I. , cucitele  » dategli 
la  loro  primiera  forma  colle  zampe  ripiegate 
sopra  le  coscie  ; fatele  rinvenire  in  una  caz- 
zarola sopra  il  fuoco  con  un  pezzo  di  butirro 
squagliato  ; indi  asciugatele  3 piccatele  di  mi- 
nuto lardo  . Fatele  cuocere  come  le  preceden- 
ti , indi  scolatele , scucitele  , glassatele  nella 
stessa  maniera  , e servitele  guarnite  di  gobbi  * 
con  sopra  una  Salsa  alla  Spagnuola  senza  toc- 
care ciò  che  è piccato  , che  trovarete  nel  Tom.  I. 
pag.  6 5.  La  Guarnizione  nel  Tom,  VI.  Cap.  I . 

Pernici  all ’ Inglese  . 

/ intrè  ZZ  Lardate  il  petto  per  traverso  a due 
o tre  Pernici  di  filetti  di  prosciutto  conditi  con 
erbe  fine  , pepe  , noce  moscata  , e sugo  di  li- 
mone , riempitele  col  loro  fegato  trito  , e con- 
dito con  cipolletta  3 petrosemolo  , scalogna  , 
una  punta  d*  aglio  , il  tutto  trito  > lardo  rapa- 
to , sale,  pepe  schiacciato  3 trussatele  colle  zam- 
pe sopra  le  coscie  . Fatele  rinvenire  in  una  caz- 
zarola sopra  il  fuoco  con  un  poco  di  butirro 
squagliato  , e cuocere  arrosto  allo  spiedo  in- 
volte di  fette  di  lardo  , e un  foglio  di  carta 

gran- 
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grande  . Quando  saranno  cotte  fate  mia  Salsa 
come  siegaie  . Ponete  in  una  cazzarola  mezzo 
limone  senza  scorza  in  fette  sottili  senza  semi, 
un  poco  dì  Culi  , un  poco  di  brodo  colorito  , 
un  pezzo  di  butirro  maneggiato  con  un  pizzico 
di  farina  , sale  , pepe  schiacciato  , noce  mosca- 
ta ; fate  stringere  sopra  il  fuoco  , e servite  so- 
pra le  Pernici  . 

Temici  ad  ogni  Purè  . 

s4ntrè  — Aggiustate  due  o tre  Pernici , esatta- 
mente come  sopra  ; ponetele  in  una  cazzarola 
con  fette  di  lardo  sotto  e sopra  , un  mazzetto 
d1  erbe  diverse  , poco  sale  , pepe  sano  , due 
scalogne  , tré  garofani  , bagnatele  con  un  bic- 
chiere di  vino  di  Sciampagna  , o altro  vino 
bianco  bollente,  copritele  con  un  foglio  di  car- 
ta ; fatele  cuocere  con  fuoco  sotto  e sopra. 
Quando  saranno  cotte  scolatele  , e servitele  con 
sopra  una  Pure  di  Lenticchie  , o di  Piselli , o 
di  Rape  ec.  Se  volete  potete  servirvi  del  fon- 
do della  cottura  per  mettere  nella  Purè  , ciò 
gli  darà  sempre  un  miglior  sapore  ; ma  che  sia 
ben  digrassato  , e passato  al  setaccio  . Badate 
ai  sale  • 

Salmi  di  Pernici . 

f. cèntri  = Vedete  Salmi  di  Beccaccie  qui  appres- 
so ; mentre  le  Pernici  si  apprestano  esattamente 
nella  stessa  truisa  . 

Per  ni  ciotti  alla  Savoiarda  . 
s4ntrè  rr:  Abbiate  sei  Perniciotti  , flambateli  , 
sjpilluccateli , sventrateli,  e trussateli  colle  zana-  • 
pe  dentro  il  corpo,  lardateli  per  traverso,  di 
filetti  di  lardo  , e prosciutto  , conditi  con  er- 
be fine  , pepe  , noce  moscata  , e sugo  di  limo- 
ne , 
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ne  , e rifilati  al  paro  della  carne  . Poneteli  in 
una  cazzarola  con  un  poco  d*  olio  , ramette  di 
petrosemolo , filetti  di  cipolletta  novella  , due 
scalogne  , uno  spicchio  d’aglio  , sale  , pepe  sa- 
no , tre  garofani , un  pezzo  di  prosciutto,  mez- 
zo limone  senza  scorza  in  fette  , coprite  con 
un  foglio  di  carta  , fate  cuocere  lentamente 
con  cenere  calda  sotto  e sopra  . Allorché  sa- 
ranno cotti , asciugateli,  poneteli  sopra  il  piatto 
che  dovete  servire  , e teneteli  caldi . Ponete 
nella  cazzarola  della  loro  cottura  mezzo  bic- 
chiere di  vino  di  Sciampagna  , o altro  vino  bian- 
co consumato  per  metà  , altrettanto  Culi  , di- 
grassate bene  1 fate  bollire  e consumare  al  punto 
di  una  Salsa  , passatela  al  setaccio  , e servitela 
sopra  i Perniciotti  con  sugo  di  limone  . 

Perniciotti  alla  Giardiniera  , 
slntrè  — Fate  un  Ragli  alla  Giardiniera  di  tutte 
sorta  d*  erbe  tagliate  in  filetti , come  trovarete 
descritto  nel  Tom.  IV . Cap . /«  Prendete  sei  Per- 
niciotti grassi , aggiustateli  come  li  precedenti, 
metteteli  in  una  cazzarola  con  qualche  fetta 
di  lardo  e vitella  sotto  e sopra  , un  mazzetto 
d*  erbe  diverse  > un  bicchiere  di  vino  di  Sciam- 
pagna , o altro  vino  bianco  consumato  per  me- 
ta , sale  > pepe  sano  , tré  garofani  , coprite  con 
un  foglio  di  carta  , fate  cuocere  con  fuoco  sotto 
e sopra  . Quando  saranno  cotti  ponete  una  por- 
zione del  fondo  della  cottura  3 ben  digrassato , 
e passato  al  setaccio  nel  Ragù  , e servitelo 
sopra  i Perniciotti  , scolati  e asciugati  dai 
grasso  . 
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Pernici  in  Giblotte  . 

Antrè  = Queste  le  trovarefce  all*  Articolo  delle 
Terrine  Cap,  IV . , come  anche  a tutte  sorta  di 
Pure  . 

Asci  di  Pernici  . 

Antrè  zz  Fannosi  diverse  Asci  di  petti  di  Per- 
nici » ma  di  queste  ne  parlerò  alla  fine  dell'Ope- 
ra j come  ho  promesso  , facendosi  di  Vivande 
state  di  già  servite  sulla  Mensa  . 

Filetti  di  Pernici  alla  Polacca  . 

Antrè  ZZ  Flambate  , sventrate  , e levate  sei 
mezzi  petti  a tré  Pernici  , tagliate  ogni  mezzo 
petto  senza  la  pelle  in  quattro  fette  piatte  per 
traverso  > stendete  sopra  ad  ogni  fetta  un  poco 
di  farsa  di  Chenef  delicata  , e fate  tornare 
ogni  mezzo  petto  nella  sua  primiera  forma  , 
mettendo  le  quattro  fette  una  sopra  all’altra. 
Quando  saranno  tutte  finite  , prendete  un  piatto 
d*  argento  o di  rame  , spandeteci  qualche  fet- 
tina di  cipolla  , di  carota  , di  pane  , una  sca- 
logna > e uno  spicchio  d*  aglio  tagliati  in  filet- 
ti j fusti  di  petrosemolo  , la  quarta  parte  di  una 
foglia  di  alloro  , un  poco  dì  basilico,  mette- 
teci sopra  delle  fette  di  lardo  , e fettine  di  pro- 
sciutto , aggiustateci  i sei  mezzi  petti  ben  ri- 
stretti , conditi  con  sale  , pepe  schiacciato  , due 
garofani  , coprite  di  sopra  come  di  sotto  , e di 
piu  un  foglio  di  carta  irnbutirrata  . Poco  pri- 
ma di  servire  fate  cuocere  ad  un  forno  tem- 
perato , mentre  in  meno  di  un  quarto  d*  ora 
sono  cotti  , quindi  scoiate  i mezzi  petti  dal  gras- 
so , aggiustateli  sopra  il  piatto  che  dovete  ser- 
vire . Abbiate  pronta  una  composizione  maneg- 
gievole  composta  di  scalogna  , cipolletta  , pe- 

tro- 
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trosemolo  , il  tutto  trito  assai  fino  , e lavato, 
e spremuto  bene  , mollica  di  pane  grattata  as- 
sai  fina  , butirro  , sale  , pepe  schiacciato  ; fate 
con  detta  composizione  dei  fiori  > rabbeschi  , 
ornati  , o altro  sopra  i filetti  di  Pernici  , e ser- 
viteli subito  con  soito  una  S lisa  alla  Polacca , 
che  crovarete  nel  Tom,  I.  pag»  97.  Ogni  sorta  di 
Petti  di  selvaggiume  si  possono  servire  nella 
stessa  guisa  . 1 petti  di  Pollanche  , di  Tocchi- 
111 , di  Pollastri  ec.  , si  apprestano  nello  stesso 
modo,  coll  differenza  che  sopra  ci  si  fa  un 
disegno  con  tartufi,  code  di  g imberi  > caro- 
ta, fusti  di  petrosem  do  ec. , e si  servono  con 
sotto  un  Culi  colorito  , o una  Salsa  chiara  . 

Filetti  di  Pernici  in  Emensè  alla  Svizzera  . 
Crdwvre  zz:  Prendete  quattro  petti  di  Pernici 
crudi  , levategli  la  p Ile  , tagliateli  per  tra- 
verso in  fettine  assai  fine  . Abbiate  un  piatto 
cl*  argento  , o di  rame  , imbutirratelo  , aggiu- 
stateci sopra  1*  Emensè  di  Pernici  , conditele 
con  sale  , pepe  schiacciato  , e noce  moscata  • 
Poco  prima  di  servire  ponete  il  piatto  sopra 
un  fuoco  allegro  ; quando  saranno  cotte  da  una, 
parte  voltatele  dall’altra  , mentre  presto  si  cuo- 
ciono ; indi  aggiustatele  sopra  il  piatto  che  do- 
vete servire  . Guarnitele  di  cipollette  glassate  , 
tramezzate  di  rotei  line  di  crostini  di  pane  fritti 
nel  butirro  . Mettete  mezzo  bicchiere  di  vino 
rosso  nel  piatto  dove  hanno  cotto  P Emensè  , 
fatelo  consumare  più  d' Ila  metà  , aggiungeteci 
un  poco  di  Culi  , digrassate  , e servite  sopra 
r Emensè  , cipollette,  e crostini.  Le  cipollette 
glassate  vedetele  ali’  Articolo  delle  Guarnizioni 
Tcm . IV . Cap.  L 
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Escaloppe  di  Temici  al  Culi  di  Beccaccia  . 
Ordirne  zz  Tagliate  quattro  petti  di  Pernici  ili 
fettine  come  sopra  , battetele  assai  sottili  ? sten- 
detele sopra  un  piatto  unto  di  butirro  , conditele 
con  sale  , pepe  schiacciato  , noce  moscata  ; fate- 
le cuocere  come  le  precedenti  , aggiustatele  so- 
pra il  piatto  , che  dovete  servire  , guarnitele  di 
anell6tti  di  mollica  di  pane  fritti  nel  butirro  di 
bel  colore  . Ponete  un  poco  di  Culi  di  Beccac- 
cia nei  piatto  » ove  hanno  cotto  le  fettine  di  Per- 
nici fate  scaldare  senza  bollire  , digrassate  , e 
servite  sopra  1’  Escaloppe  . 

Filetti  di  Temici  Emensè  olii  Tartufi  . 
Orduvre  zz  Come  ho  detto  di  sopra  le  Starne 
si  apprestono  esattamente  come  le  Pernici  , e 
li  Starnotti  come  i Perniciotti  . Trovandosi  pe- 
rò descritto  nelle  Minute  d’  Inverno  Tom,  Il • 
pag.  Ix.  il  piatto  qui  citato  , ho  creduto  di  non 
doverlo  ommettere  . Tagliate  dunque  in  fettine 
quattro  petti  crudi  di  Starna  come  sono  indi- 
cali qui  sopra  , battetele  fine  , ponetele  sopra 
un  piatto  unto  di  butirro  , conditele  con  sale  , 
pepe  schiacciato  ? noce  moscata  . Passate  un 
momento  sopra  il  fuoco  in  una  cazzarola  con 
un  poco  di  butirro  3 o olio  , quattro  tartufi  in 
fette  , petrosemolo  , cipolletta  , scalogna  , una 
punta  d’aglio  , il  tutto  trito  ; indi  versate  que- 
st’ erbe  fine  coi  tartufi  , e condimento  sopra 
rEmensè  . Poco  prima  di  servire  ponete  il  piatto 
sopra  un  fuoco  allegro  ; allorché  saranno  cotte 
cP  ambe  le  parti  aggiustatele  sopra  il  piatto  , 
con  sopra  i tartufi  , e guarnite  all’  intorno  di 
cuoretti  di  mollica  di  pane  fritti  di  bel  colore 

nel  butirro  . Mettete  un  poco  dì  vino  dì  Sciam- 

pa- 
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paglia  , ò altro  vino  bianco  nel  piatto  dove  han- 
no cotto  i filetti , fatelo  consumare  , bagnate 
con  Culi  quanto  basti  , digrassate  , e servite 
con  sugo  di  limone  sopra  l’Lmeiisé . Potete  an- 
cora bagnare  con  C ili  di  Pernici  . 

Pernici  alla  Presa  in  diverse  maniere  . 
yjntrè  “ Si  possano  servire  i Perniciotti  come 
le  Pernici  , allorché  queste  ultime  sono  gio- 
vani e tenere  ; mentre  quando  sono  divenute 
vecchie  non  sono  buone  che  in  Pasticcio  ri- 
freddo 3 in  Àdobbo  , 0 per  Brodi  . Alcuni  le 
fanno  cuocere  alla  Blesa  per  indi  servirle  con 
qualche  Salsa  ; ma  oltre  che  bisogna  farle  bol- 
lire cinque  o sei  ore  9 alla  fine  non  vagliono 
niente  . Le  Pernici  giovani  e tenere  ed  anche 
i Perniciotti  , li  potete  cuocere  alla  Bresa  , o 
lardati  per  traverso  di  lardelli  di  prosciutto  , 
o lardo  e prosciutto  , ovvero  senza  ; ripiene 
di  un  Ragli  di  animelle  , tartufi  , il  loro  fe- 
gato , erbe  fine  , lardo  rapato  9 butirro  ec. , op- 
pure senza  ripieno  , con  fette  di  lardo  sotto  e 
sopra  , un  pezzo  di  prosciutto  , mezzo  bicchiere 
di  vino  di  Sciampagna  bollente  , o altro  vino 
bianco  , un  mazzetto  d*  erbe  diverse  , poco  bro- 
do , due  scalogne  , fette  di  cipolla  , di  carota, 
e di  pane  , sale  , pepe  sano  * tré  garofani , co- 
prite con  un  foglio  di  carta  ; fate  cuocere  con 
fuoco  sotto  e sopra  . Quando  saranno  cotte  , 
scolatele  * e servitele  con  qualunque  Ragù , 
Salsa  , o Guarnizione  . Le  Salse  le  trovarete 
ilei  Tom.  7.  pag . 64.  I Ragù  , e Guarnizioni  nel 
Tom.lVt  Cap.l,  All’Articolo  delle  Terrine  Cap.1V • 
averò  occasione  di  parlare  ancora  delle  Per- 
nici * 

Ter- 
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Temici  allo  Spiedo  in  diverse  manieri  . 
sfntrè  z:  Flambate  , spilluccaie , e sventrate  fine 
o tre  Pernici  > riempitele  col  ìoro  fegato  tri- 
to , e condito  con  lardo  rapato  , petro.vemolo  , 
scalogna  , cipolletta  , il  tutto  trito  , sale  , pe- 
pe schiacciato  , un  poco  di  butirro  , un  rosso 
d*  uovo  ? e sugo  di  limone  ; trussatele  colle 
zampe  ripiegate  sopra  le  coscie  , fatele  rinve- 
nire in  una  cazzarola  sopra  il  fuoco  con  un 
pezzo  di  butirro  , e poscia  cuocere  allo  spie- 
do involte  di  fette  di  lardo  , e fogli  di  carta  . 
Quando  saranno  cotte  , scartatele  , levate  le 
fette  di  lardo  ; e servitele  con  qualunque  Sal- 
sa , o Ragù  , o Guarnizione  di  vostro  genio  • 
Le  SaLe  che  convengono  a questa  sorte  d’  uc- 
celli tanto  cotti  alla  Bresa  , che  allo  Spiedo  , 
debbono  essere  di  un  gusto  alquanto  rilevato , 
come  alli  Cedrioletti  , all!  Capperi  , alle  Olive, 
alli  Tartufi  , alli  Prugnoli  5 alli  Cedrioli  5 alle 
Rape  , alle  Cipollette  > alle  Carote  , alli  Cavo- 
li , alla  Sorcruta  5 alla  Salsa  Asce  j alla  Polac- 
ca , a qualunque  Pure  , al  Fumé  , alla  Spagnuo- 
la  , ali’  Italiana  rossa  , alla  Massedoene  , alli  Fi- 
nocchi ? Sederi  j Mazzetti , in  Hoscepot  ec. 

Della  Beccaccia,  Pi  zzar  da  , 
e Pizzardone  • 


Cognizioni  di  questi  Eccelli  . 

La  Beccaccia  fra  noi  si  principia  a vedere 
verso  la  fine  d’  Ottobre  9 e principi  di  Novem- 
bre , allorché  la  neve  cadendo  sulle  montagne 
P obbliga  a discendere  nelle  pianure.  Questo  é 

un* 
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un’uccello  cium  sapore  eccellente  , specialmente 
allorché  é giovane  , tenero  > e grasso  ; bisogna 
però  osservare  che  non  sia  soverchiamente  tre- 
sco, o troppo  infrollito,  ma  di  un  grato  odore 
detto  da’  Francesi  di  un  buon  Fumé  . 

La  Pizzarda  in  tutte  le  sue  parti  é piu  pic- 
ciola  della  Beccaccia  > e gli  rassomiglia  perfetta- 
mente per  il  suo  becco  , ma  varia  peraltro  nel 
colore  delle  sue  penne  ; questo  ancora  è un* 
uccello  assai  delicato  . 

Il  Pizzardone  ancora  esso  é simile  alla  Bec- 
caccia , ma  più  grosso  della  Pizzarda  , e varia 
egualmente  nelle  sue  penne;  il  gusto  e sapore 
del  Pizzardone  è superiore  a quello  della  Bec- 
caccia , e Pizzarda  , onde  viene  assai  ricercato  , 
benché  alquanto  raro  , da  chi  ama  i buoni  boc- 
coni . Tutti  questi  uccelli  si  apprestano  nella 
stessa  guisa  , come  si  vederti  qui  appresso  , e 
se  ne  fanno  anche  una  quantità  di  vivande  pri- 
ma cotti  arrosto  , una  parte  delle  quali  si  tro- 
veranno alla  fine  di  quest’opera  . 

Salmi  di  Beccacele . 

ytntré  zz  Fate  cuocere  arrosto  due  o tre  Bec- 
cacele > prima  sventrate  , flambate  , ben  frus- 
tale , e coperte  d’  una  fetta  di  lardo  ; fatele  po- 
scia alquanto  raffredare  , indi  levategli  i due 
mezzi  petti  , le  due  coscie  , ii  collo  colla  testa  5 
1’  osso  del  petto  coi  filetti  mignon!  attaccati , ed 
il  resto  servirà  per  fare  la  Salsa  al  Salmi  co- 
me trovarete  descritta  nel  Tm.J.  pag.  6j.  Met- 
tete questi  pezzi  di  Beccaccia  pelià  Salsa  , fateli 
scaldare  senza  bollire  s e servateli  bene  aggiu- 
stati sopra  il  piatto  colle  teite  spaccate  per 
mezzo  , guarniti  di  crostini  fajtti  in  questa  ma- 
nie- 
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niera  . Tagliate  delle  rotelle  , o cuoretti  di  mot 
lìca  di  pane  , fateli  friggere  nel  butirro  di  bel 
colore,  o nello  strutto;  tritate  • assai  line  l’ in- 
teriora delle  Beccacele  levandogli  prima  il  gri- 
selle , e pulito  qualche  budello  arenoso  , mette- 
teli in  una  picciola  cazza rola  con  sale  , pepe 
schiacciato  5 noce  moscata  ? un  pochino  o di  lar- 
do rapato  , o strutto  fresco  ; neiratto  di  servire 
passate  un  momento  sopra  il  fuoco  ; subito  si  cuo- 
ciono ; indi  spremeteci  mezzo  limone  , o aran- 
cio , e ponetene  un  poco  sopra  ad  ogni  cro- 
stino • Alcuni  in  luogo  delli  crostini  > fanno  delle 
picciole  cassettine  piatte  di  mollica  di  pane  » le 
friggono  di  bel  colore  , le  riempiono  col  ripieno 
suddetto  , e ci  guarniscono  il  Salmi  . 

Salmi  di  Beccacele  all'  Qminga  . 
slntrc  zz  Quando  averete  cotto  arrosto  due  , 
o tre  Beccacele  come  le  precedenti,  lasciatele 
alquanto  raffreddare  ; quindi  levategli  i petti , 
le  coscie  , la  testa  col  collo  > tagliate  i petti 
per  traverso  infettine  assai  fine?  le  coscie  lascia- 
tele intiere  ? e spaccate  nel  mezzo  le  teste  ; ag- 
giustate le  coscie  in  quadriglia  dentro  una  caz- 
zarola  d’argento  , o piatto  , negli  angoli  mette- 
teci le  fettine  di  petto  , e sopra  le  teste  spac- 
cate ; versateci  sopra  una  buona  Salsa  al  Salmi, 
che  trovarete  nel  Tom . /.  pag.  67,  , e servite 
ben  caldo  j guarnito  di  crostini  come  i prece- 
denti • 

Salmi  di  Beccacele  alla  Vali  ere  . 
i dntrè  zz  Prendete  due  belle  Beccacele  giova- 
ni, tenere?  grasse,  e di  buon  odore,  flamba- 
tele , spilluccatele  , e dìssossatele  del  tutto  alla 
riserva  delle  coscie  , e ale , lardategli  il  petto 

per 
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per  traverso  di  filetti  di  prosciutto  ; mettete 
a parte  i’  interiora  per  farci  i crostini  ; riem- 
pitele di  un  Ragù  cotto  d’  animelle  , cipollet- 
te , fegatini  ec.  3 che  trovarete  nel  Tom. IV . C'apJ, 
cucitele,  uussatele  colle  zampe  ripiegate  sotto 
le  coscie  ; fatele  rinvenire  in  una.  cazzacela  so- 
pra il  fuoco  con  un  poco  di  butirro  squaglia- 
to , coprite  poscia  ciascheduna  Beccaccia  di  una 
fetta  di  lardo  ; infilatele  per  traverso  nel  sito 
delie  coscie  ad  uno  spiedino , legate  questo  ad 
uno  grande  5 involtatele  di  carta  ; fatele  cuo- 
cere arrosto  . Quando  saranno  cotte  5 scucite- 
le , levategli  il  lardo  , e servitele  con  sopra 
una  Salsa  al  Salmi , ed  all*  intorno  guarnite  di 
crostini  come  sopra  5 o cassettine  . La  Salsa  ve- 
detela nel  Torn.hpag,  67. 

Beccacele  alla  Perigord. 

/IntrG  z Flambate  , e spilluccate  due , o tre 
Beccacele  , fategli  u il  taglio  sulla  schiena  per 
sventrare  dalla  parte  di  dietro  , tritate  Fin-  I 
teriore  senza  i griscili  , mescolateli  con  tre 
tartufi  in  fette  5 lardo  rapato,  un  poco  di  bu- 
tirro 3 petrosemolo  , due  fegatini  di  pollo  , ci- 
polletta , scalogna  3 una  punta  d’  aglio  , il  tut- 
to trito  , sale  , pepe  schiacciato  , due  rossi  d’uo- 
va  crudi , noce  moscata  riempiteci  le  Beccac- 
ele , cucitele  , {russatele  colle  zampe  ripiegate 
sotto  le  coscie,  ed  il  becco  a traverso  delle  co- 
scie  ; fatele  rinvenire  in  una  cazzarola  sopra  il 
fuoco  , con  un  pezzo  di  butirro  , e cuocere  ar- 
rosto involtate  di  felle  di  lardo  , e fogli  di  car- 
ta come  le  precedenti.  Allorché  saranno  cotte, 
scucitele  , levate  il  lardo  , e servitele  con  sopra 
ur  Ragù  di  tartufi  > che  trovarete  nel  Tom  1V9 
Cap,  /•  Bec- 
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Beccacele  alla  Duchessa  , 

j4nlrè  rz  Levate  Y osso  del  petto  a due  , o tre 
Beccacele  , sventratele  per  la  parte  di  sopra  , 
riempitele  di  una  farsa  di  Gratino  cruda  mesco- 
lata coll’  interiora  delle  Beccacele  , che  trova- 
rle nel  Tom,  IV,  Cafri*  , cucitele  , tr  ussatele 
colle  zampe  lipiegate  sotto  le  coscie  , taglia- 
tegli la  testa  ; fatele  rinvenire  in  una  cazzatola 
sopra  il  fuoco  con  un  pezzo  di  butirro  squa- 
gliato ; indi  asciugatele  , piccategli  tutto  il  petto 
di  minuto  lardo  ; mettetele  ili  una  cazzarola 
con  un  pezzo  di  prosciutto  , qualche  fetta  , o 
dadino  di  vitella,  un  mazzetto  d’erbe  diverse, 
due  scalogne  , mezzo  bicchiere  di  vino  di  Sciam- 
pagna , o altro  vino  bianco  bollente  , altret- 
tanto brodo,  copritele  con  due  o tre  fette  di 
lardo  , e un  loglio  di  carta  , fatele  cuocere 
con  fuoco  sotto  e sopra  * Quando  saranno  cot- 
te , passate  al  setaccio  il  fondo  della  cottura  , 
aggiungeteci  un  poco  di  brodo  colorito  , di- 
grassatelo , fatelo  consumare  al  punto  di  una 
glassa  . Scolate  le  Beccaccie  dal  grasso  , scuci- 
tele , glassategli  tutto  il  di  sopra  piccato  , e 
servitele  con  una  guarnizione  di  selleri  , con 
sopra  una  Salsa  alla  Spagnuola  , o Culi , senza 
toccare  le  Beccaccie  . La  guarnizione  la  tro- 
vante nel  Tom,  IV,  Cap,  /.  La  Salsa  nel  Tom,  1. 
pag.  dj. 

Plzzarde  in  C assettine  di  Pane  . 

Crduvre  — Vedete  l’Articolo  dei  Tordi , e Al- 
lodole qui  appresso  5 poiché  si  apprestano  nello 
stesso  modo  • 
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nizzarde  all'Italiana. 

'/dntrè  zz  Flambate  , sventrate  , e trussate  sei 
Pizzarde  colle  zampe  dentro  il  corpo  , ed  il  bec- 
co infilato  per  traverso  alle  coscie  , mettetele  in 
lina  cazzatola  con  un  poco  d’  olio  > un  pezzet- 
to di  butirro,  una  fetta  di  prosciutto , un  maz- 
zetto d’  erbe  diverse  , petrosemolo  > cipolletta, 
e prugnoli  , il  tutto  trito  » passatele  sopra  il  fuo- 
co , aggiungeteci  mezzo  bicchiere  di  vino  di 
Sciampagna  , o altro  vino  bianco  consumato  per 
metà  , altrettanto  brodo  buono  , poco  sale  » pe- 
pe schiacciato  , uno  spicchio  d’aglio  ; coprite 
con  un  foglio  di  carta  ; fate  cuocere  dolcemente 
con  fuoco  sotto  e sopra  . Quando  saranno  cotte 
tritate  1*  interiora  delle  Pizzarde  senza  i griscili, 
passatele  in  una  cazzaroletta  sopra  il  fuoco  con 
un  poco  di  lardo  rapato , indi  passatele  al  se- 
taccio » stemperatele  col  fondo  della  cottura, 
che  sia  poco  e ben  digrassato  ; aggiustate  le 
Pizzarde  sopra  il  piatto , fate  scaldare  la  Salsa 
senza  bollire  » e servitegliela  sopra  con  sugo 
d’  arancio  . 

Pizzarde  alli  Tartufi . 

Antrè  zz  Riempite  sei  Pizzarde  con  una  farsa 
di  Gratino  cruda  . Vedetela  nel  Tom»  IV.  CapA» 
mescolala  coll’  interiora  delle  stesse  Pizzarde» 
trussatele  come  le  precedenti  , fatele  rinvenire 
in  una  cazzarola  sopra  il  fuoco  con  un  poco 
di  butirro  squagliato  , un  poco  d’  olio»  e sei 
belli  tartufi  intagliati  a guisa  di  grosse  noci . 
Ponete  in  un’  altra  cazzarola  qualche  fetta  di 
vitella  > e di  prosciutto  , aggiustateci  sopra  le 
P izzarde  colli  tartufi  s un  mazzetto  d*  erbe  di- 
vene , poco  sale  , tre  garofani  , pepe  sano  , 

co. 
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copritele  con  fette  di  lardo  , e un  foglio  di 
carta  » fatele  sudare  un  quarto  d’  ora  Con  pic- 
ciolo fuoco  sotto  e sopra  ; indi  bagnale  con  uri 
bicchiere  di  vino  di  Sciampagna  ; o altro  vino 
bianco  consumato  per  metà  ; dopo  due  terzi 
della  cottura  , aggiungeteci  un  poco  di  Culi  . 
Allorché  saranno  cotte  , aggiustatele  sopra  il 
piatto  , coi  tartufi  , digrassate  la  Salsa  , passa- 
tela al  setaccio  , e servitela  sopra  le  Pizzarde 
con  sugo  di  limone  5 o di  arancio» 

Pizzarde  al  Culi  di  Beccacele  . 

Antro  nz  Queste  le  troverete  all’Articolo  delle 
Terrine  Cap,lV . 

Pizzarde  al  Gratino» 

Antri  zr  Si  apprestano  nella  stessa  guisa  che 
i Tordi  , e le  Allodole  al  Gratino  , ed  anche 
si  possono  preparare  in  tutte  quelle  maniere, 
che  i Tordi  * Vedeteli  qui  appresso  . 

Pizzarde  all' Erbe  fine  • 

Antrè  = Fiambate  , spilluccate  , e sventrate  sei, 
o otto  Pizzarde  , riempitele  con  una  farsa  di 
Gratino  cruda  alla  Beccaccia  , mescolata  con 
prugnoli , e tartufi  triti  , trussatele  colle  zam- 
pe ripiegate  sotto  le  coscie  ; fatele  rinvenire 
in  «ila  cazzatola  sopra  il  fuoco  con  un  pezzo 
di  butirro  , prugnoli  , tartufi  , petrosemolo  , 
scalogna  , cipolletta,  una  punta  d’aglio,  il  lutto 
trito  , poco  sale  , pepe  schiacciato  , aggiustatele 
poscia  con  tutto  il  loro  condimento  in  un*  altra 
cazzarola  con  sotto  qualche  fetta  di  vitella  , o di 
prosciutto,  copritele  con  fette  di  lardo,  due  fette 
di  limone  senza  scorza  » ed  un  foglio  di  carta  ; 
fatele  slittare  leggermente  un  quarto  d’ora  con 
fuoco  sotto  e sopra;  indi  bagnatele  con  mez- 
zo 
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zo  bicchiere  di  vino  di  Sciampagna  consumato 
per  metà  , o altro  vino  bianco  , altrettanto 
Sbrodo  . A due  terzi  della  cottura  aggiungeteci 
un  poco  di  Culi  . Quando  saranno  cotte  pone- 
tele sopra  il  piatto  , tramezzatele  con  crostini 
di  mollica  di  pane  tagliati  a guisa  di  creste  , 
e fritti  nel  butirro.  Levate  la  vitella  , il  pro- 
sciutto , e il  lardo  dalla  Salsa  , digrassatela  be- 
ne , e servitela  sopra  le  Pizzarde  con  sugo  di 
limone  , o di  arancio  . 

Pizzarde  alle  Cipollette . 

s4ntrè  zz  Preparate  sei  Pizzarde  come  le  Bec- 
cacele alla  Perigord  , ma  senza  tartufi  . Vede- 
tele pag.  135.  mettetele  in  una  cazzarola  con 
qualche  fetta  di  lardo,  di  prosciutto,  e di  vi- 
tella se  V avete  , un  poco  di  brodo  , un  maz- 
zetto d*  erbe  diverse  , mezzo  bicchiere  di  vino 
di  Sciampagna  , o altro  vino  bianco  consumato 
per  metà  , mezza  cipolla  in  fette , fettine  di 
carota  , poco  sale  , pepe  sano  , tre  garofani , 
coprite  con  un  foglio  di  carta  , fate  cuocere 
con  fuoco  sotto  e sopra  . Quando  saranno  cotte, 
scolatele  , e servitele  con  un  Ragù  di  cipollette, 
nel  quale  farete  entrare  il  fonilo  della  cottura 
delle  Pizzarde  passato  ai  setaccio  , e ben  di- 
grassato • Vedetelo  nel  Tom.  IV.  Cap.I. 

Pizzarde  al  Sultano . 

slntrè  zz  Sventrate  sei  o otto  Pizzarde  , flam- 
batele , riempitele  con  un  Salpiccone  di  fegati- 
ni , animelle  , e tartufi  , passato  un  momento 
sopra  il  fuoco  . Vedetelo  nel  Tom.  IV.  Cap.I., 
cucitele  , e trillatele  colle  zampe  sotto  le  co- 
scie  , ed  il  becco  traverso  il  corpo  , fatele  ma- 
rinare un’  ora  sopra  la  cenere  calda  con  un  po- 
co 
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co  d*  olio  , sale  , pepe  schiacciato  , m*zz o li- 
mone in  fette  senza  scorza,  mezza  foglia  di 
alloro  , timo  » basilico  , uno  spicchio  d’  aglio 
con  due  garofani,  un’  idea  di  cori  indoli  pesti  , 
fusti  di  petrosemolo  , fi  etti  di  cipolletta  no- 
vella ; poscia  infilatele  ad  uno  spiedino  involte 
di  fette  di  lardo  , e fo^li  di  carta  , legate  que- 
sto ad  uno  grande  ; fatele  cuocere  arrosto  asper- 
gendole colla  marinada  • Quando  saranno  cot- 
te scucitele  , levate  il  lardo  , e servitele  con 
sopra  una  Salsa  al  Soltanto  , guarnite  all’intor- 
no di  picciole  cassettine  di  mollica  di  pane  frit- 
te j e ripiene  coll’  interiora  delle  Pizzarde  co- 
me è descritto  al  Salmi  di  Beccacele  pag.  183. 
La  Salsa  vedetela  nel  Tom,I . pag.  $7.  Le  Cas- 
settóne nel  Tom . IV.  Cap.  /. 

Beccar  eie  , Pizzarde,  e Pizzardoni 
a diverse  Salse  , e Ragù  • 

Antrè  vz.  Le  Vivande  più  stimate  di  questa  sor- 
ta d Uccelli  acquatici  e p issaggieri  , sono  quelle 
cotte  allo  Spiedo,  o in  Salmi.  Tutte  le  diffe- 
renti maniere  colle  quali  vengono  apprestate 
non  servono  che  a facilitare  la  variazione  per 
quelli  che  amano  a non  mangiare  sempre  le 
stesse  cose  . Le  Beccaccie  , Pizzarde  , c Piz- 
zardoni si  preparano  , e si  servono  nella  stessa 
guisa  , qualora  siano  cotte  allo  spiedo  . Per 
farle  dunque  in  questo  modo  , prendetene  quel 
numero  che  credere,  flambatele,  spilluccatele  » 
fategli  un  taglio  nella  schiena  per  sventrarle  , 
e riempitele  di  una  farsa  di  Gratino  cruda  alla 
Beccaccia  ^ che  trovare  te  nel  Tom.  ll\  Cap.  1.  , 
cucitele  , fatele  cuocere  allo  spiedo  involte  di 
fette  di  lardo , e fogli  di  carta  . Allorché  sa- 
rà n- 
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ranno  cotte  , avendo  attenzione  a non  farle  dis- 
seccare , levategli  il  lardo  , scucitele  , e servi- 
tele con  sopra  quella  Salsa  , o Ragù  , o Guar- 
nizione , che  credete  a proposito  .1  filetti  di 
Beccaccie  si  apprestano  come  quelli  di  Anitra, 
di  Fagiano  > di  Pernice  ec. 

Dei  Pivieri , Palombacci  , e Tortorelle  • 
Osservazioni  sii  questi  Vccelli . 

Il  Piviero  si  serve  ordinariamente  per  ar- 
rosto , come  si  potrà  vedere  all*  Articolo  degli 
Arrosti  Tom.  VI • Cap • /.  Questo  uccello  é di  un 
ottimo  gusto,  e di  più  molto  facile  a digerirsi . 
Devesi  sciegliere  giovane  , grasso  , polputo  , e 
di  buon’odore.  Noi  abbiamo  i Pivieri  nel  mese 
di  Aprile  , e Novembre  . Quelli  di  Primavera 
sono  migliori  che  quelli  d’ Inverno  . Il  Piviero 
si  può  apprestare,  e servire  nello  stesso  modo 
che  la  Beccaccia  , e Pizzarda  . 

11  Palembaccio  , o sia  Piccione  selvatico 
detto  comunemente  da  Ghianda  è un’  uccello  di 
passaggio  . Si  principia  a vedere  fra  noi  nel  mese 
di  Novembre  . Si  conosce  se  è giovane  alle 
unghie  corte  ; imperciocché  divengono  grandi 
a misura  che  l’animale  invecchia  • Questo  Pic- 
cione in  Francia  viene  stimato  migliore  del  do- 
mestico , per  essere  la  sua  carne  di  un  gusto  più 
delicato  ; benché  più  asciutta  ; ma  in  R ima  spe- 
cialmente non  é così  , poiché  i Piccioni  Romani 
superano  di  molto  quelli  di  Francia  . Nulladime* 
no  allorché  ilPiccione  da  Ghianda  é giovane  , 
grasso  , e carnuto  , non  manca  di  essere  un’ot- 
timo 
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timo  cibo  , e di  un  sapore  assai  grato , qualo- 
ra venga  bene  apprestato  . Le  Guarnizioni  d’Er- 
be  sono  le  più  proprie  a questi  uccelli  ; come 
anche  un  Culi  di  Lenticchie  , o un  Ragù  di  Fa- 
giuoli  • Agro-dolce  sono  csquisiti , coperti  di  La- 
sagne ec. 

La  Tortorella  é ancor  essa  una  specie  di 
piccione  , ma  di  una  carne  migliore  benché  più 
asciutta.  La  Tortorella  selvatica  é di  un  sapo- 
re più  delicato  ? che  la  domestica  ; distinguesi 
il  maschio  dalla  femmina  da  una  specie  di  col- 
lina nera  che  porta  intorno  al  collo  della  quale 
la  femmina  ri  é priva  . Le  Tortoreìle  sì  ma- 
schie , che  femmine  si  apprestano  nella  stessa 
guisa  che  i Piccioni  selvatici  . Questi  uccelli 
allorché  sono  giovani , grassi  , e teneri  , la  loro 
carne  é di  un  gusto  eccellente  . 

Pivieri  alla  Peritarci . 

Cj 

s4ntrè  rz:  Questi  si  preparano  esattamente  nel- 
la stessa  maniera,  che  le  Beccaccie  alla  Peri- 
goni pag,  i g<. , colla  sola  differenza  , che  si  deb- 
bono riempire  di  una  farsa  di  Gratino  cruda 
con  qualche  tartufo  trito  , e si  servono  egual- 
mente . Vedete  la  Farsa  nel  Tom.  IV»  Cap . /. 

Pivieri  al  Gratino  . 

dntrè  zz  Flambate  , nettate  , e sventrate  due  9 
o tre  Pivieri  ; tritate  i’  interiora  senza  i gri- 
setti , aggiungeteci  un  poco  di  mollica  di  pane 
grattata  , lardo  rapato  , petrosemolo  5 cipolletta, 
scalogna  , prugnoli  , il  tutto  trito  , un  poco 
di  basilico  in  polvere  > sale  , pepe  schiacciato  , 
due  rossi  d’  uova  crudi  ; mettete  questa  farsa 
nel  fondo  del  piatto  che  dovete  servire  ; fatela 
gratinare  sopra  la  cenere  calda  . Trussate  i P*“ 
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vier!  colle  zampe  sotto  le  cosde  » e tagliategli 
la  testa  , poneteli  in  una  cazzarola  con  lardo 
rapato  , prugnoli  , cipolletta  , petrosemolo  , sca- 
logna , una  punta  d’  aglio  , il  tutto  trito  , sale, 
pepe  schiacciato  , fateli  rinvenire  sopra  il  fuoco, 
poueteli  poscia  con  tutto  il  loro  condimento 
in  un’  altra  cazzarola  , con  sotto  qualche  fetta 
di  vitella  , copriteli  con  fette  di  lardo  » ed  un 
foglio  di  carta;  fateli  sudare  mezzo  quarto  d’ora 
dolcemente  con  fuoco  sotto  e sopra  ; indi  ba- 
gnate con  mezzo  bicchiere  di  vino  bianco  , o 
di  Sciampagna  consumato  per  metà  5 un  poco 
di  Cu  i . Quando  saranno  cotti  , aggiustate  i Pi- 
vieri sopra  il  Gratino  , guarniteli  con  cipollet- 
te glassate  , digrassate  la  Salsa  » passatela  al  se- 
taccio j e servitela  sopra  i Pivieri. 

Pivieri  in  diverse  maniere . 

Jntrè  n:  Flambate  , e pulite  due  o tre  Pivieri  , 
sventrateli  per  la  schiena  , facendogli  un  ta- 
glio per  lungo  ; riempiteli  di  una  farsa  di  Gra- 
tino aili  Pivieri  • Vedetela  nel  Tom . IV.  Cap.  /. 
cuciteli  , trussateli  , come  per  arrosto  , fateli 
rinvenire  in  una  cazzarola  sopra  il  fuoco  con 
un  poco  di  butirro  ; indi  infilateli  ad  uno  spie- 
dino , involtateli  di  fette  di  lardo,  e fogli  di 
carta  , legate  questo  ad  uno  grande  ; fateli  cuo- 
cere arrosto  , che  siano  ben  sugosi , e serviteli 
senza  il  lardo,  con  sopra  quella  Salsa , Ragù, 
o Guarnizione  9 che  ho  detto  all’  Oca  in  diverse 
maniere  . Vedetela  pag.  141. 

Filetti  di  Pivieri  a diverse  Salse , e Ragù . 

. Orduvre  zz  Quando  i Pivieri  saranno  cotti  ar- 
rosto , e sugosi  > levategli  i petti,  e serviteli 
o intieri  , o Emensé*  cioè  tagliati  per  traverso 
Tom.lll.  n in 


IP4  /Jpicio 

in  fettine  assai  fine  , con  una  Salsa  all’Arancio, 
all’  Anitra  , alla  Beccaccia  , alla  Poi  ac  a , final- 
mente con  tutte  quelle  Salse,  Ragù  , e Guarni- 
zioni , come  i Petti  di  Garganelle  . Vedeteli 
pag.  163. 

Palombacci  alle  Lasagne  , 

O 

dntrè  — Questi  si  apprestano  esattamente  co- 
me l’Ànitra.  Vedetela  pig,  148. 

Palombacci  al  Cidi  di  Lentìcchia  . 
sfntrè-  zi  Sventrate  tre  Palombacci  , Crossateli 
c /ile  zampe  ripiegate  sopra  le  coscie  , flamba- 
teli , spjpuccateli  , e lardategli  il  petto  per  tra- 
verso di  filetti  di  prosciutto  ; metteteli  in  una 
cazzare  la  con  qualche  fettina  di  lardo  e pro- 
sciutto sotto  e sopra  , fette  di  cipolla  , di  ca- 
rota , di  pane  , di  sellerò  , di  radiche  di  petro- 
semolo  , due  scalogne,  uno  spicchio  d’aglio, 
due  garofani  , poco  sale  » pepe  sano  , mezzo 
bicchiere  di  vino  di  Sciampagna  , o altro  vino 
bianco  bollente  , altrettanto  brodo  , coprite  con 
un  foglio  di  carta;  fate  cuocere  con  fuoco  sot- 
'to  e sopra*  Abbiate  delle  lenticchie  cotte  sem- 
plicemente con  acqua  . Passate  in  una  cazzarola 
sopra  il  fuoco  un  pezzetto  di  butirro  con  petro- 
semolo  , e scalogna  trita  , uno  spicchio  d’aglio  , 
un  pezzetto  di  prosciutto  , stemperateci  poscia 
fuori  del  fuoco  un’alice  passata  al  setaccio  ; sco- 
late le  lenticchie  quella  quantità  necessaria  per 
la  Salsa,  ponetele  nella  cazzarola,  condite  con 
poco  sale  , pepe  schiacciato  , passate  ancora  so- 
pra il  fuoco  ; bagnate  con  poco  brodo  colorito  , 
fate  bollire  dolcemente  mezz’ora  , poscia  digras- 
sate , levate  l’aglio,  e prosciutto,  passate  al 
setaccio  , versate  in  una  picciòla  marmitta  , ag* 

ginn- 
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giungeteci  un  poco  di  tondo  della  cottura  dei 
Palombacci,  digrassato,  e passato  al  setaccio, 
fate  depurare  la  Salsa  vicino  il  fuoco  , come  si 
prattica  nelle  Pure  . Imbianchite  all’acqua  bol- 
lente dei  piccioli  filetti  disellerò,  spremeteli, 
fateli  cuocere  con  un  poco  di  brodo  della  cot- 
tura dei  Palombacci  passato  al  setaccio  ; allor- 
ché saranno  cotti  , digrassateli  , e versateli  nel 
Culi , fate  ancora  bollire  , osservate  che  sia  le- 
gato una  cosa  giusta,  aggiustate  i Palombacci 
sul  piatto,  e serviteci  sopra  il  Culi  di  lentic- 
chie. Nello  stesso  modo  potete  apprestare  qua- 
lunque altra  sorte  di  Selvaggiume  a penne  . 

Palombacci  /ègro  dolce  . 

Antri*  s Questi  si  preparano  come  le  Garga- 
nelle • Vedetele  pag.  160.  Tagliati  in  pezzi . Ve- 
deteli all*  Articolo  delle  Terrine  Cap.  IV . 

Palombacci  alli  Finocchi  * 

Antro  n Allorché  i Palombacci  saranno  cotti 
in  una  Presa  ristretta  come  quelli  alle  Lentìc- 
chie , lardati  o nò  di  prosciutto  , serviteli  guar- 
niti di  finocchi  , con  sopra  una  Salsa  alla  Spa- 
glinola , o Culi  , ovvero  passate  al  setaccio  il 
fondo  della  cottura  dei  Palombacci  , digrassa- 
telo , metteteci  un  pezzo  di  butirro  maneg- 
giato nella  farina  ; fate  stringere  sopra  il  fuo- 
co , e servite  sopra  i Piccioni  , e li  finocchi . 
In  questa  guisa  li  potete  guarnire  di  ogni  sorta 
d’Erbe  . La  guarnizione  la  trovarete  nel  Tom . IV . 
Cap.  /. 

Palombacci  al  Finocchio  * „ 

Antri  z z Quando  averete  aggiustati  i Palom- 
bacci come  1 precedenti  , riempiteli  di  una  farsa 
di  Gratino  al  finocchio  , che  trovarete  ne! 

n 2 Tom.lV. 
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Tom.  IV.  Cctp.  1.  % involtateli  di  fette  di  lardo  , e 
fogli  di  carta  ; fateli  cuocere  allo  spiedo  , e ser- 
viteli con  sopra  ima  Salsa  al  Finocchio  , che 
trovarete  nel  Tom . /.  pag,  80.  , ovvero  imbian- 
chite bene  all  acqua  bollente  , qualche  cuoretto 
di  finocchio  domestico  , passatelo  alia  fresca  , 
spremetelo  , tritatelo  , mettetelo  in  una  cazza- 
xola  con  un  pezzo  di  butirro  maneggiato  con 
un  poco  di  farina  , Culi  , sale  , pepe  schiaccia- 
to , noce  moscata  , fate  stringere  sopra  il  fuo- 
co , e servite  con  un  buon  sugo  di  limone  so- 
pra i Palombacci  , scartati  , e ben  sugosi . 

Palombacci  alla  Tedesca  . 

dntrè  zz  Sventrate  due  o tré  belli  Palombac- 
ti,  frustateli  coliejcosde  dentro  il  corpo  , flam- 
bateli , spilluccateli  , lardateli  per  traverso  di 
lardelli  di  lardo  , e prosciutto  , rifilati  al  paro 
della  carne  . Metteteli  in  una  marmitta  con  sei 
mazzetti  di  cavoli  Bolognesi , allessati , spre- 
muti , e legati  propriamente  , un  pezzo  di  ven- 
tresca tagliata  in  tettine  tenenti  alla  cotena  , 
c imbianchita  all’  acqua  bollente  , sale  , pepe 
schiacciato  , noce  moscata  , un  mazzetto  d’  er- 
be diverse  , bagnate  con  brodo  buono  ; rate  cuo- 
cere dolcemente  . Quando  il  tutto  sarà  cotto  , 
aggiustate  i Palombacci  sopra  il  piatto  , scio- 
gliete 9 e spremete  un  poco  i cavoli  con  un 
panno  pulito  , guarniteci  gli  uccelli , tramez- 
zando i cavoli  colie  fettine  di  ventresca  . Fate 
una  Salsa  con  Culi  , butirro,  un  pochino  di  fa- 
rina , sale  , pepe  schiacciato  , noce  moscata  , 
fate  stringere  sopra  il  fuoco  , e servite  sopra 
i cavoli , e Palombacci  • 
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Palombaeci  in  Certrosa  • 

tAntrè  ZZ  Questi  si  fanno  esattamente  nello 
stesso  modo , che  le  Pernici  in  Certrosa  . Ve- 
detele fag,  171. 

Talombacci  in  diverse  inani  ere  . 

Antri  zz  Quando  averete  cotti  i Palombaecì 
in  una  Presa  ristretta  come  quelli  ai  Culi  di 
Lenticchia  pag»  194*,  li  potete  servire  con  qua- 
lunque Salsa  , Culi , Ragù  , o Guarnizione  . Po- 
ste ancora  farli  cuocere  allo  spiedo  involti  di 
lette  di  lardo  , e fogli  di  carta  , e servirli  nello 
stesso  modo  . Finalmente  i Palombaeci  , ossia- 
110  Piccioni  da  ghianda  li  potete  apprestare  in 
tutte  quelle  maniere  , che  i Piccioni  domesti- 
ci • Vedete  dalla  pag,  66 . fino  a 104. 

Tortorelle  alla.  Mareseialle  • 

Antri  zz  Flambate  , spilluccatè  , e sventrate 
tré  o quattro  Tortorelle  giovani  , e grasse  , 
riempitele  col  loro  fegato  trito  , petrosemolo  , 
scalogne,  cipolletta,  prugnoli , una  punta  d’a- 
glio , il  tutto  trito  } 6ale  , pepe  schiacciato  * 
lardo  rapato  , due  rossi  d’  uova  crudi  ; trussa- 
tele  colle  zampe  ripiegate  sulle  coscie  ; fatele 
rinvenire  in  una  cazzarola  sopra  il  fuoco , con 
un  pezzo  di  butirro  squagliato  , aggiustatele 
poscia  in  un*  altra  cazzarola  con  sotto  qualche 
fetta  di  vitella  , e una  di  prosciutto  , con  tré 
o quattro  belli  gamberi  vivi  legati  con  un  poco 
di  filo  , un  mazzetto  d*  erbe  diverse  , sale  , 
pepe  sano,  tre  garofani,  coprite  con  fette  di 
lardo  , ecì  un  foglio  di  carta  ; fate  sudare  un 
mezzo  quarto  d*  ora  leggermente  con  fuoco 
sotto  e sopra , poscia  bagnate  con  un  bicchiere 
di  vino  dì  Sciampagna  , 0 altro  vino  bianco 

eoa- 
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consumato  per  metà  , un  poco  di  brodo  , fate 
finire  di  cuocere  a picciolo  fuoco  , indi  passate 
al  setaccio  il  fondo  della  cottura  5 aggiunge- 
teci un  poco  di  Culi  , digrassatelo  , fatelo  con- 
sumare al  punto  di  una  Salsa  . Aggiustate  le 
Tortorelle  sopra  il  piatto  , tramezzatele  coi 
gamberi  mondati  , tré  o quattro  creste  di  ca- 
rota , ed  altrettante  di  rapa  , e guarnite  nel 
mezzo  a ed  all’  intorno  di  cipollette  , il  tutto 
cotto  con  buon  brodo  , e serviteci  sopra  la 
Salsa  « 

Tortorelle  alti  Tartufi . 

dntrè  = Aggiustate  tré  o quattro  Tortorelle 
come  le  precedenti  , spaccatele  un  poco  sulla 
schiena  , fatele  rinvenire  in  una  cazzarola  so- 
pra il  fuoco  con  un  poco  d’  olio  caldo  > quat- 
tro onde  di  tartufi  mondati , e tagliati  in  fet- 
te , un  mazzetto  d’  erbe  diverse  con  due  fo- 
glie di  basilico  • Abbiate  un’ altra  cazzarola  con 
qualche  fetta  di  vitella  nel  fondo  , una  di  pro- 
sciutto > aggiustateci  sopra  le  Tortorelle  col 
petto  al  di  sotto  , e sopra  i tartufi  , 1’  olio  , 
ed  il  mazzetto  » condite  con  sale  , pepe  schiac- 
ciato , coprite  con  fette  di  lardo  , e un  foglio 
di  carta  , fate  sudare  un  momento  con  fuoco 
sotto  e sopra  , bagnate  poscia  con  un  bicchiere 
di  vino  di  Sciampagna  » o altro  vino  bianco 
consumato  per  metà  j e un  poco  di  brodo  , 
fate  finire  di  cuocere  a picciolo  fuoco  , aggiun- 
geteci un  poco  di  Culi  j levate  il  lardo  , vitella  , 
e mazzetto  , digrassate  5 e fate  consumare  al 
punto  di  un  Paga  legato  , e servitelo  sopra 
le  Tortorelle  con  un  buon  sugo  di  limone  • 
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Tortorelle  in  diverse  maniere  . 

/ 4ntrè  n:  Quando  le  Tortorelle  saranno  ripie- 
ne , e trussate  come  quelle  alla  Marescialle  , 
pag.  \pj.  , mettetele  in  una  cazzarola  con  tette 
di  lardo  sotto  e sopra  , una  di  prosciutto  , un 
mazzetto  d’  erbe  diverse  , sale  , pepe  sano  , due 
garofani , mezzo  bicchiere  di  vino  di  Scampa* 
gna  , o altro  vino  bianco  bollente  , altrettanto 
brodo  , copritele  con  un  foglio  di  carta  ; fa- 
tele cuocere  con  fuoco  sotto  e sopra  . Quando 
saranno  cotte  le  potete  servire  coi:  quella  Sal- 
ga ? Culi  , Ragù  , o Guarnizione  , che  più  saia 
di  vostro  genio  , è che  altrove  si  e nominato. 
Le  potete  anche  far  cuocere  allo  spiedo  involte 
di  fette  di  lardo  , e fogli  di  carta  , e servirle 
egualmente  • 

Delle  Quaglie  , e Quagliagli  • 
Cognizioni  di  questi  Eccelli. 

. . V 

Noi  abbiamo  le  Quaglie  di  passaggio  due 
volte  1’  anno  , cioè  di  primavera  , e di  autunno  , 
quelle  di  primavera  non  sono  punto  stimate  a 
motivo  del  poco  buon  sapore  della  loro  carne, 
dovechè  nell’ autunno  sono  di  un  gusto,  e di 
un  sapore  eccellente  . I Quagliardi  si  princi- 
piano a vedere  fra  noi  nel  mese  di  Luglio  , e 
sono  assai  più  delicati  delle  Quaglie  . Queste 
si  debbono  sciegliere  giovani  , grasse  , e di  un 
buon’  odore  , ed  osser  vare  che  la  pelle  sia  piti 
presto  bianchiccia  , che  gialliccia  . 
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Quaglie  alla  Certosina  , 
séntrè  ZZ2  Queste  si  preparano  nello  stesso  mo- 
do , che  il  Fagiano  in  Certrosa  . Vedetelo  p.  167. 
colla  sola  differenza  5 che  le  Quaglie  si  metta- 
no intiere  ne!  fondo  della  cazzarola  col  prtto 
al  di  sotto  , guarnite  , e decorate  colle  solite 
erbe  , e si  serve  la  Certrosa  come  l’altra . 

Quaglie  olii  Cavoli  . 

jdntrè  I ZZ  Queste  si  apprestano  esattamente  co- 
me il  Fagiano  alla  Spaglinola  . Vedetelo pag* idj. 
e si  servano  nella  stessa  guisa  « Le  Quaglie  pe- 
rò non  si  debbono  lardare  di  prosciutto . 

Quaglie  alla  Flamande  . 

s4ntrè  = Vedete  Palombacci  alla  Tedesca  p*\$6. 
Le  Quaglie  si  apprestano  nello  stesso  modo 
ma  non  vanno  lardate  in  alcuna  maniera  . Tutte 
queste  Quaglie  si  debbono  prima  di  cuocere  , 
sventrare  , trussare  colle  coscle  nel  corpo  , e 
flambare . 

Quaglie  alla  Martine . 

Jntrè  Sventiate,  e musate  cinque  Quaglie 
colle  zampe  ripiegate  sopra  le  coscie  , flamba- 
tele , mettetele  in  una  cazzarola  con  cinque 
belli  gamberi  viri , e legati  con  un  poco  di  filo  > 
cinque  belli  tartufi  tutti  eguali , e mondati , un 
poco  di  lardo  squagliato  , un  mazzetto  d'erbe 
diverse  con  due  foglie  di  basilico  * sale  , pepe 
schiacciato  ; passale  un  pochino  sopra  il  fuoco  ; 
poscia  abbiate  un'  altra  cazzarola  con  qualche 
fetta  di  vitella  nel  fondo  , e una  di  prosciutto, 
aggiustateci  sopra  le  Quaglie  , gamberi  > e tar- 
tufi , coprite  con  fette  di  lardo  , o un  foglio  di 
carta  , late  sudare  un  quarto  d’ora  dolcemente 
con  fuoco  sotto  e sopra  ; indi  bagnate  con  un 

bic- 
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bicchiere  di  vino  di  Sciampagna  « o altro  vino 
bianco  consumato  per  metà  , altrettanto  bro- 
do ; fate  finire  di  cuocere  dolcemente  . Quan- 
do il  tutto  sarà  cotto  , passate  al  setaccio  il 
fondo  deila  cottura  , metteteci  un  poco  di  Culi  * 
digrassate  , fate  consumare  al  punto  di  una  Sal- 
sa , aggiustate  le  Quaglie  sopra  il  piatto*  tra- 
mezzatele coi  gamberi  mondati , e tartufi,  ag- 
giungeteci otto  o dieci  cipollette  cotte  con 
buon  brodo  , e serviteci  sopra  la  Salsa  con  su- 
go di  limone  . 

Quaglie  in  Matelotta  . 

jdntrè  za  Le  trovarete  all’  Articolo  delle  Ter- 
rine Cap.  iy.  benché  si  servono  anche  per  Antri 
nella  stessa  maniera  . 

Quaglie  in  Hoscepot , 

yfntrè  r:  Anche  queste  le  trovarete  all*  Arti- 

colo delle  Terrine  Cap . IV . , e si  servono  pure 
per  /dntrè  • 

Quaglie  alla  Pompadura . 

ydntrè  ~ Flambate  sette  Quaglie  , fategli  un  ta- 
glio nella  schiena  per  sventrarle  , trussatele  colle 
coscie  dentro  il  corpo  , riempitele  col  loro  fe- 
gato , scalogna  , cipolletta  , petrosemoio  9 pru- 
gnoli 4 una  punta  d’ag!io  , il  tutto  trito  , lardo 
rapato  , un*  idea  di  alloro  in  polvere  , sale  * 
pepe  schiacciato  , noce  moscata  , un  rosso  d’uo- 
vo  , aggiustatele  in  lina  cazzarola  col  petto  al 
di  sotto  , con  fettine  fine  di  vitella  , e di  pro- 
sciutto sotto  e sopra  , niente  saie  , pepe  schiac- 
ciato , coprite  con  fette  di  lardo  e un  foglio 
di  carta  ; fate  sudare  un  quarto  d’  ora  dolce- 
mente con  poco  fuoco  sotto  c sopra  , bagnate 
poscia  co n un  bicchiere  di  vino  di  Sciampa- 
gna, 
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gna  , o altro  vino  bianco  consumato  per  metà, 
fate  finire  di  cuocere.  Quando  saranno  cotte 
levate  le  fette  di  lardo  , aggiungete  un  poco  di 
Culi  nel  fondo  della  cottura  ; accomodate  le 
Quaglie  sopra  il  piatto  , guarnitele  con  sette 
picciole  cassettone  di  mollica  di  pane  fritte, 
e ripiene  d’animelle  ; vedetele  nel  Tom.  //.  p . 40, 
digrassate  la  Salsa  , passatela  al  setaccio  , e ser- 
vitela sopra  le  Quaglie  con  sugo  di  limone  . 
La  maniera  di  tare  le  cassettine  la  trovarete 
all’Articolo  delle  Guarnizioni  Tom.  lV.  Cap.  I* 

Quaglie  alla  Reale  . 

yintrè  — Sventrate  , e trussate  sei  Quaglie  colle 
zampe  sopra  le  coscie  , flambatele  , mettetele 
in  una  cazzarola  con  fette  di  lardo  sotto  e so- 
pra , due  di  prosciutto  , un  mazzetto  d’erbe  di- 
verse con  un  poco  di  basilico  , un  bicchiere 
di  vino  di  Sciampagna  , o altro  vino  bianco  con- 
sumato per  metà  , altrettanto  brodo  , sale  , pe- 
pe sano  , coprite  con  un  foglio  di  carta  ; fate 
cuocere  con  fuoco  sotto  e sopra  • Allorché  sa- 
ranno cotte  , scolatele  , aggiustatele  sopra  il 
piatto,  e servitele  con  sopra  un  Ragù  d’ani- 
melle , tartufi  , prugnoli  , fegatini  , picciole 
Chenef , ec.  , eh  e bagnerete  col  fondo  della  cot- 
tura delle  Quaglie  , e che  trovarete  nel  Tom . IV • 
Cap*V  , ove  dice  Ragù  alla  Reale  • 

Quaglie  alla  Bernardina  . 

Jntrè  =5  Quando  averete  sventrate  sei  Quaglie 
trussatele  colle  coscie  dentro  il  corpo  , flamba- 
tele , riempitele  col  loro  fegato  , scalogna,  ci- 
polletta , petrosemolo  , prugnoli  , una  punta 
«Raglio,  il  tutto  trito  , lardo  rapato,  un’idea 
di  finocchio  in  polvere  , sale  > pepe  schiacciato , 

no- 
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noce  moscata  , due  rossi  d’  uova  crudi  , cuci- 
tele 5 mettetele  in  lina  cazzatola  con  qualche 
fetta  di  lardo  , e prosciutto  sotto  e sopra  , due 
scalogne  , un  mazzetto  d’  erbe  diverse  s sale  , 
pepe  sano  , tre  garofani  , mezzo  bicchiere  di 
vino  bianco  consumato  per  metà  , poco  brodo  , 
coprite  con  un  foglio  di  carta  ; fate  cuocere 
con  fuoco  sotto  e sopra  • Quando  saranno  cot* 
te  . Passate  in  una  cazzarola  sopra  il  fuoco 
un  poco  di  scalogna  trita  con  un  pezzetto  di 
butirro  ; allorché  sarà  color  d’oro  aggiunge- 
teci un  pizzico  di  farina  , bagnate  col  fondo 
della  cottura  delle  Quaglie  passato  al  setaccio  , 
e ben  digrassato  , fate  bollire  dolcemente  , di- 
grassate ili  nuovo  , aggiustate  le  Quaglie  sopra 
il  piatto  , guarnitele  , e tramezzatele  di  teste 
di  selleri  , o finocchi , o cipollette  , e serviteci 
sopra  la  Salsa  con  sugo  di  limone  , e petrose- 
molo  , o cerfoglio  trito  imbianchito  . Ovvero 
in  luogo  di  detta  Salsa  serviteci  sopra  una  buona 
Salsa  alla  Spaglinola  , o Italiana  rossa  • Ambe- 
due le  trova  rete  nel  Tom.  I.  pag,  6 5.  Le  diverse 
Guarnizioni  vedetele  nel  Tom.  IV,  Cap.  I . 

Quaglie  alla  Fulette. 

stntrè  = Queste  le  trovarete  all’Articolo  delle 
Terrine  Cap.  IV. , e le  potete  servire  anche  per 
Antri . 

Quaglie  alla  Crap odine  . 

Crduvre  ^ Flambate  , e spaccate  sei  Quaglie 
per  la  parte  di  dietro  senza  dividerle  del  tut- 
to, ma  soltanto  per  appianarle,  infilategli  le 
coscio  nel  corpo  , marinatele  con  sale  , pepe 
schiacciato,  e butirro  squagliato  , ungetele  be- 
lle , spolverizzatele  di  mollica  di  pane  grat- 
tala : 
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tata  ; fatele  cuocere  sulla  gratella  di  un  bel 
color  d*  oro  , e servitele  con  sotto  una  Salsa 
alla  Scalogna  , e sugo  dì  limone  ; la  Salsa  ve- 
detela nel  Toth.L  91. 

Quaglie  panate  all * Erbe  fine  • 

Crduvre  ~ Spaccate  le  Quaglie  come  sopra  , 
marinatele  con  olio  , sale  , pepe  schiacciato  , 
petrosemolo  , cipolletta  , scalogna  , prugnoli, 

SI  tutto  trito  > un’idea  di  alloro  in  polvere, 
spo’verizzatele  di  mollica  di  pane  grattata , fa- 
cendogli tenere  all*  intorno  più  erbe  fine  che 
sia  possibile  ; fatele  cuocere  sulla  gratella  con 
fuoco  moderato,  aspergendole  colla  loro  ma- 
rinada.  Quando  saranno  cotte,  e di  un  bel  co- 
lor cl*  oro  , servitele  con  sotto  un  Sugo  di 
manzo,  o di  vitella,  nel  quale  averete  fatto 
bollire  tre  fette  di  limone  senza  scorza  , sale  > 
e pepe  schiacciato . 

Quaglie  in  C assettine  di  Tane  . 

Crduvrc  zz  Vedete  Tordi  in  cassettine  di  pane 
pag,  20£.  Le  Quaglie  si  accomodano  nello  stesso 
modo . 

Quaglie  al  Gratino . 

/ntrè  — Fate  una  farsa  di  Gratino  cruda  coi 
fegati  delle  Quaglie  , e qualche  fegatino  di  Pol- 
lo , un  poco  di  panata  di  mollica  di  pane  , e fio- 
are  di  latte  stretta  sul  fuoco  e fredda  , lardo 
rapato  , un  poco  di  midollo  di  manzo  , cipol- 
letta , petrosemolo  , il  tutto  trito,  un’idea  di 
finocchio  in  polvere  , sale  , pepe  schiacciato  , 
noce  moscata  9 tre  rossi  d’uova  crude,  riempite 
colla  metà  di  guesta  farsa  sei  o sette  Quaglie,  pri- 
ma sventrate , flambate,  e trussate  colle  coscie 
dentro  11  corpo  ; il  resto  della  farsa  stendetelo 
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sopra  il  piatto  che  dovete  servire  , aggiustateci 
sopra  le  Quaglie  , coprite  con  fette  di  lardo  , 
già  cotte  ; fate  cuocere  , e gratinare  ad  un  for- 
no temperato  . Quando  saranno  cotte  , levate 
il  lardo  , scolate  bene  il  grasso  , guarnite  ali* 
intorno,  e nei  mezzo  di  cipollette  , olive,  cro- 
stini » code  di  gamberi  ec.  , il  tutto  cotto  , e 
serviteci  sopra  una  Salsa  alla  Spagnuola , o Culi 
con  sugo  di  limone  . 

Quaglie  all ’ Inglese  • 

Antri  = Sventrate  , flambate,  e trussate  sei  Qua- 
glie colle  zampe  ripiegate  sopra  le  coscie  , riem- 
pitele d*  una  farsa  di  Gratino  cruda  mescolata 
con  1 fegatini  delle  Quaglie  , che  trovarele  nel 
Tom.  IV.  Cap . 1. , mettetele  in  una  cazza rola  con 
sei  salciccie  corte  , dodici  cipollette  imbianchite 
all*  acqua  bollente  , un  pezzo  di  prosciutto , 
un  mazzetto  d’  erbe  diverse , un  pezzo  di  bu- 
tirro , poco  sale  , pepe  schiacciato  , tré  garo- 
fani , passate  un  momento  sopra  11  fuoco  , in- 
di bagnate  con  mezzo  bicchiere  di  vino  dì  Sciam- 
pagna , o altro  vino  bianco  bollente  , altret- 
tanto brodo  ; coprite  con  fette  di  lardo  ? e un 
foglio  di  carta  ; fate  cuocere  dolcemente  con 
fuoco  sotto  e sopra  . Quando  saranno  cotte , 
aggiustatele  sopra  il  piatto  , che  dovete  ser- 
vire , guarnitele  colle  salciccie  levata  la  pelle  , 
le  cipollette  , qualche  cimetta  di  cavolo  fiore 
cotta  in  un  bianco  . Fate  una  Salsa  in  questa 
maniera  • Mettete  in  una  cazzarola  un  pezzo 
di  butirro  , un  poco  di  farina  , metà  brodo 
bianco  buono  3 e metà  il  fondo  della  cottura 
delle  Quaglie  3 niente  sale  , pepe  schiacciato , 
noce  moscasa , petrosemolo  trito  imbianchito  ; 

fa- 
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fate  stringere  sopra  il  fuoco  , e servite  sopra 
le  Quaglie  , e Guarnizione  con  un  buon  sugo  di 
limone  . 

Quaglie  ad  ogni  Purè  . 

sfntrè  - Vedetele  all*  Articolo  delle  Terrine 
Cap.lV»  , e si  possono  servire  anche  per  /fntré  • 

Quaglie  alla  Singard  . 

yintrè  zp  Riempite  sei  Quaglie  come  quelle  all' 
Inglese  , trussatele  colle  coscie  dentro  il  cor- 
po ; squagliate  un  pezzo  di  butirro  in  una  caz- 
zarola  , metteteci  sopra  sei  belle  fette  di  pro- 
sciutto , aggiustate  sopra  ad  ogni  fetta  una  (fa- 
glia col  petto  al  di  sotto  , conditele  con  un  po- 
co di  pepe  schiacciato  , e copritele  con  fette 
di  lardo  , e un  foglio  di  carta  ; fatele  sudare 
con  poco  fuoco  sotto  e sopra  ; a mezza  cot- 
tura j metteteci  un  pochino  di  vino  di  Sciam- 
pagna , o altro  vino  bianco  consumato  per  me- 
tà ; fu  te  finire  di  cuocere  . Quando  saranno  cot- 
te , scolatele  > e servitele  con  sopra  il  prosciut- 
to , e sotto  altrettanti  crostini  di  pane  fritti  di 
bel  colore.  Ponete  nella  cazzarola  dove  hanno 
cotto  le  Quaglie  un  poco  di  Culi  , un  filetto  ci  a- 
ceto  , fate  bollire  un  momento  , digrassate  , 
aggiungeteci  un  poco  di  scalogna  trita  , e ver- 
sate sotto  le  Quaglie . 

Quaglie  in  C assettine  di  Carta  . 

Orduvre  pz  Le  trovarete  all’Articolo  dei  Tor- 
di pag»  il  i.  ; mentre  si  apprestano  esattamente 
nello  stesso  modo  « 

Quaglie  alti  Tartufi . 

udntrè  z*  Sventrate  sei  Quaglie  , flambatele  > 
trussatele  colle  zampe  ripiegate  sopra  le  co- 
scie  , riempitele  col  loro  fegato , due  tartufi  , 

pe- 
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petrosemolo  , cipolletta  , scalogna  , il  tutto  tri- 
to , lardo  rapato  , sale  , pepe  schiacciato  , met- 
tetele in  una  cazzarola  con  sei  belli  tartufi  tutti 
eguali , e mondati  , e un  poco  d’  olio  ; fatele 
rinvenire  sopra  il  fuoco.  Abbiate  un’ altra  caz- 
zatola con  qualche  fettina  di  vitella  nel  fon- 
do > e una  di  prosciutto  , poneteci  dentro  le 
Quaglie  con  un  mazzetto  d'  erbe  diverse  , mez- 
za foglia  di  alloro  , sale  , pepe  sano  , tre  ga- 
rofani , coprite  con  un  foglio  di  carta  ; fatele 
sudare  un  quarto  d*  ora  con  fuoco  sotto  e so- 
pra ; indi  bagnatele  con  un  bicchiere  di  vino 
di  Sciampagna  , o altro  vino  bianco  consumato 
per  metà  ; fatele  finire  di  cuocere  bene  stufa- 
te . Quando  saranno  cotte  , metteteci  un  poco 
di  Culi  : aggiustate  le  Quaglie  sopra  il  piatto  , 
tramezzatele  colli  tartufi  , e creste  di  mollica 
di  pane  fritte  nel  butirro  di  bel  colore  , fate 
consumare  la  Salsa  «al  suo  punto  , digrassatela; 
passatela  al  setaccio  , e servitela  con  sugo  di 
limone  sopra  le  Quaglie  , tartufi  , e crostini . 

Quaglie  in  Crepitiate  . 

sfntrc  n:  Fate  cuocere  sei  Quaglie  come  quelle 
alla  Reale  , p^ig*  202.  ma  colle  coscie  dentro  il 
corpo  . Tagliate  in  dadi  ni  tré  cipolle  , passatele 
in  una  cazzarola  sopra  il  fuoco  con  un  poco  di 
butirro,  finché  saranno  cotte*  poneteci  poscia  un 
poco  di  finocchio  trito  , sale  , pepe  schiacciato  , 
tré  rossi  d’uova  crude  , e fate  stringere  sopra  il 
fuoco  senza  bollire  ; tagliate  sei  pezzetti  di  rete 
di  vitella  mondana  , o di  maiale  , stendeteci  so- 
pra un  poco  di  detta  cipolla  , e sopra  la  cipol- 
la , quattro  filetti  d’  alici  alquanto  dissalate  , in- 
voltateci a ciascheduno  una  Quaglia?  intinge- 
tele 
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tele  nell’  novo  sbattuto  , spolverizzatele  di  mol- 
lica di  pane  grattata  ; fategli  prendere  un  bel 
color  d*  oro  al  forno  , e servitele  con  sotto  una 
Salsa  alla  Poevrada  , che  troyarete  nei  Tom . /. 
pag.  70, 

Quagli  e Fritte  . 

Qrdovre  = Quando  le  Quaglie  saranno  trussa- 
te  , e cotte  come  le  precedenti  , fatele  raffred- 
dare > indoratele  con  uovo  sbattuto,  spolve- 
rizzatele di  mollica  di  pane  ; fatele  friggere  di 
bel  colore  , e servitele  con  petrosemoiu  fritto 
intorno  • Le  potete  anche  friggere  spaccale  nel 
mezzo  , o crude  infarinate  solamente  , o cotte 
come  sopra  . 

Quaglie  alla  Melfi . 

Orduvre  = Allorché  le  Quaglie  saranno  cotte  co- 
me le  precedenti  9 mettetele  sopra  un  piatto , 
conditele  con  sale  , pepe  schiacciato  , e butirro 
squagliato  . Quando  saranno  quasi  fredde  me- 
scolate un  rosso  d*  uovo  nel  butirro  » ungeteci 
per  tutte  le  Quaglie  , spolverizzatele  di  mol- 
lica di  pane  grattato  ; fategli  prendere  un  bel 
color  d’  oro  sulla  gratella  ad  un  fuoco  tempe- 
rato , e servatele  con  sotto  una  Salsa  alPAspic , 
o alla  Scalogna  , vedete  1*  Articolo  delle  Salse 
Tom . /.  pag.  64.  I Quagliagli  si  apprestano  nello 
stesso  modo  5 che  le  Quaglie  , ma  arrosto  so- 
no meglio  che  in  qualunque  altra  maniera  . 
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Delli  Tordi , Castriche  , e Strigliozzi . 

Cognizioni  di  questi  V ocelli  • 

Il  Tordo  viene  servito  sopra  le  mense  pia 
delicate  per  il  buon  gusto  , e sapore  della  sua 
carne  , ed  inoltre  per  esser  d*  un  leggiero  e sa- 
no alimento  . Il  migliore  è quello  che  ha  man- 
giate le  bacche  di  ginepro  , ovvero  le  olive  » 
Questo  uccello  principia  a farsi  vedere  fra  noi 
nel  principio  d’  Ottobre  , o fine  di  Settem- 
bre , devesi  sciegliere  grosso  , grasso  , carnu- 
to , e di  buon  odore  , quello  preso  alla  cac- 
cia in  tempo  assai  freddo  è di  un  sapore  più 
esquisito  . 

La  Castrica  I’  abbiamo  nel  mese  di  Ago- 
sto . Questo  e un  uccello  inferiore  al  Tordo  ; 
nuiìadimeno  é assai  delicato  , allorché  é gio- 
vane , grasso  * carnuto  , e di  buon  odore  • 

Lo  Strigliozzo  anch"’  esso  é inferiore  al  Tor- 
do , e qualora  abbia  le  qualità  della  Castrica 
non  manca  di  essere  la  sua  carne  di  un  otti- 
mo , e delicato  sapore  . Fra  noi  principiasi  a 
vedere  nel  mese  di  Giugno  . Tutti  questi  uc- 
celli sono  migliori  arrosto  nel  loro  sugo  , che 
in  qualunque  altra  maniera  , ciò  nonostante  si 
apprestano  in  varj  modi  , ma  nella  stessa  guisa 
che  i Tordi,  onde  basterà  di  parlare  di  questi  ? 
che  potrà  servire  anche  per  gli  altri  » 
lordi  in  C assettine  dì  Pane  . 

Orduvre  zz  Flambate  leggiermente  sette  « o ot- 
to  Tordi  , disossateli  del  tutto,  riempiteli  cruna 
farsa  di  Gratino  cotta,  che  trovarele  nel  7oni.IV. 

Tom, 111.  o cap.l , 
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Cap.U,  stendete  un  poco  di  detta  Farsa  sopra 
un  piatto  di  rame  , o di  argento  , aggiustateci 
sopra  i Tordi  cuciti  con  fiio  , e col  petto  ai 
di  sopra  * copriteli  con  feite  di  lardo  o cotte  , 
o imbianchite  nel  brodo  , e un  foglio  di  car- 
ta ; fateli  cuocere  ad  un  forno  temperato  . Ab* 
biate  sette,  o otto  cassettine  dì  mollica  di  pa- 
ne fritte  di  bel  colore  , guarnitele  al  di  den- 
tro con  un  poco  di  detta  farsa  » e tenetele 
calde  • Nel  momento  di  servire  mettete  ogni 
Tordo  scucito  nella  sua  cassettina  , aggiustatele 
nel  piatto  , guarnitele  negli  angoli  di  sec- 
chietti  di  carota  intagliati  , cotti  , e ripieni 
d’  un  Salpicco  ie  d’  animelle  , e serviteli  con  so- 
pra un  buon  Culi  di  prosciutto  * che  trovarete 
nel  Tom.l.pnv.  7.  La  Guarnizione  vedetela  nel 
Tom»  IV \ Gap.  h 

Tordi  al  Grati 710  . 

Jntrè  — Sventrate  , trussate  colle  coscie  den- 
tro il  corpo;  e flambate  sette,  o otto  Tordi, 
fendeteli  nella  schiena,  riempitela  d’uiia  farsa  di 
Gratino  cruda,  che  trovarete  nel  Tom. IV»  Cap.I . 
stendete  mezzo  dito  di  detta  farsa  sopra  il  piatto 
che  dovete  servire,  aggiustateci  sopra  i Tor- 
di con  simetria  j il  petto  al  di  sopra  , guarni- 
teli intorno  di  cipollette  cotte  , o d’  olive  di- 
sossate e ripiene  » coprite  di  fette  di  lardo  cot- 
te 5 e un  foglio  di  carta  , fate  cuocere  ad  un 
forno  temperato,  poscia  levate  il  lardo , scola- 
te il  grasso  , e servite  con  sopra  una  Salsa  alla 
Spagnuola  , che  trovarete  nel  Tom ./.  pag.  6 5.  Li 
potete  anche  tramezzare  con  creste  di  polla- 
stro cotte  in  un  Bianco  , come  anche  dopo  cotti, 
guarnirli  di  tutto  ciò  che  vi  aggrada  • 
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Tordi  in  Pera  al  Gratino  • 

\rfntrc  zn  Dissestate  otto  o dieci  Tordi  come 
quelli  in  Gassettine  dì  pane,  serbate  otto  delle 
loro  zampe  , riempiteli  di  una  farsa  di  Gra- 
tino cotta,  che  trovarete  nel  Tom.W.  Cap . 
dategli  una  forma  di  Pero . Stendete  sopra  il 
piatto  che  dovete  servire  mezzo  dito  di  detta 
farsa  ma  cruda,  aggiustateci  sopra  con  sime- 
tria  i Tordi , guarniteli  con  code  di  gamberi  , 
e cipollette  , il  tutto  già  cotto  , olive  disos- 
sate , e ripiene  ? coprite  con  fette  di  lardo  $ 
cotte  * fate  cuocere  ad  un  forno  temperato  , 
indi  levate  le  fette  di  lardo  , scolate  bene 
il  grasso,  infilate  ad  ogni  Tordo  una  zampetta 
che  formi  il  gambo  del  P*ro  , e servite  con 
sopra  una  Salsa  alla  Spagnuola  , che  trovarete 
nel  Tom*  l*  pag.  65.  Questi  piatti  si  fanno  anche 
con  farsa  di  Gratino  cotta , e si  possono  guar- 
nire egualmente  prima  , che  dopo  cotti  * con 
creste  di  pollastro  , erbe  intagliate  9 crostini  di 
pane  fritti  , olive  , cipollette  , code  di  gam- 
beri , uovette  nomiate  ec. , il  tutto  cotto  • 
Tordi  in  Cassettine  di  Carta  a 
Crduvre  — Fate  friggere  di  bel  colore  nello 
strutto  otto  cassettine  di  carta  della  grandezza 
dei  Tordi,  guarnitele  al  di  dentro  di  farsa  di 
Gratino  cruda.  Prendete  otto  Tordi,  flambate- 
li, incosciateli  , e fendeteli  nella  schiena  , riem- 
piteli d*  un  salpiccone  cotto  d'  animelle  5 aggiu- 
stateli dentro  le  cassettine  col  petto  al  di  sopra  , 
copriteli  con  fette  di  lardo  cotte  ; fateli  cuoce- 
re ad  un  forno  temperato  , poscia  levate  il  lar- 
do , scolate  bene  il  grasso,  e servate  le  casset- 
tine con  entro  una  Salsa  ai  Culi  di  prosciutto  . 

La 
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La  farsa  di  Gratino  cotta  , ed  il  Salpiccone 
d’animelle  li  tro varate  nel  Tom.  IV.  Cap.  /.  La 
Salsa  nel  Tom.  I.  pag,  7.  Se  volete  li  potete  an- 
che disossare  del  tutto  5 riempirli  9 e servirli 
come  sopra  . 

Tordi  alle  Cipollette , 

/ ntrè  z Quando  averete  cotto  otto  Tordi  co- 
me quelli  per  le  Cassettine  di  pane  9 aggiusta*» 
teli  sopra  il  piatto  , guarniteli  di  cipollette  cot- 
te con  buon  brodo  , e serviteli  con  sopra  una 
Salsa  all’  Italiana  rossa  9 o un  buon  Culi  e sugo 
di  limone  . Le  carcasse  dei  Tordi  vi  possono 
servire  per  fare  la  Salsa  alla  Polacca,  e ser- 
virla sopra  i Tordi . Vedetela  nel  Tom.  V pag>94* 

Tordi  alle  Olive  . 

/Intrè  tzl  Questi  si  apprestano  nella  stessa  gui- 
sa » che  i precedenti  , e si  servono  con  sopra 
un  Ragù  d’  olive  ripiene  , che-^trovarete  nel  ' 
Tom.  IV.  Cap.  /. 

Tordi  alla  S cioè  si  e - 

/ ntrè  = Fate  cuocere  sei  Tordi  come  quelli 
per  mettere  nelle  Cassettine  di  pane,  ma  spac^ 
cati  so  tanto  nella  schiena  senza  disossarli , e 
riempiteli  come  gli  altri . Quando  saranno  cotti, 
aggiustateli  sopra  il  piatto  che  dovete  servire  , 
guarniteli  con  sei  belle  animelle  di  capretto 
glassate  , qualche  cipolletta  glassata  , coda  di 
gambero  , e sei  piccioli  tartufi  rotondi  9 il  tut- 
to cotto  propriamente  , e servite  con  una  Salsa 
alla  Spagnuola  , oCulì  e sugo  di  limone.  Que- 
sti Tordi  li  potete  anche  disossare  del  tutto , 
e variargli  la  guarnizione  a vostro  genio  . 


Tor - 


Moderno  . Cap.  111.  21$ 

Tordi  alla  Bellegarde  . 

jintrè  = Flambate,  e disossate  otto  Tordi  alla 
riserva  delle  cesoie  , riempiteli  di  un  Salpieco- 
ne  cotto  d’animelle  5 cuciteli,  fateli  cuocere 
sopra  un  piatto  con  un  poco  di  farsa  di  Gra- 
tino nel  fondo  , come  quelli  per  le  (/assettine 
di  pane  a aggiustateli  poscia  sopra  il  piatto  , 
guarniteli  di  code  di  gamberi  , creste  di  polla- 
stri , creste  di  pane  fritte  5 cipollette  , piccioli 
tartufi  , il  tutto  cotto  , e servite  con  sopra  una 
Salsa  all’  Italiana  rossa  , o Culi  con  sugo  di  li- 
mone . Tutte  le  Guarnizioni  le  trovarete  nel 
Tom,  IV.  Cap.I . La  Salsa  nel  Torri,!,  pag.ó 5. 

Tordi  al  Salmi. 

/intré  nz  Questi  si  preparano  come  le  Beccac- 
ele pag . 18$.  ma  intieri  , o i soli  petti  e coscio; 
la  Salsa  si  fa  colle  carcasse  , o con  due  , o tre 
Tordi  senza  1*  interiora  , e si  serve  con  creste 
di  pane  fritte  nel  butirro  « Molte  vivande  si 
apprestano  con  i Tordi  cotti  prima  arrosto , 
e rifreddi  , che  si  trovaranno  alla  fine  di  quest’ 
Opera . 

Tordi  in  diverse  maniere , 

✓ 4ntrè  ri  Allorché  i Tordi  dissossati  , o non 
disossati  , ripieni , o non  ripieni  , saranno  cotti 
come  quelli  da  mettere  nelle  Cassettine  di  pa- 
ne , li  potete  servire  con  qualunque  guarni- 
zione , cioè  d*  animelle  glassate  , o piccate  e 
glassate  , cimette  di  cavolo  fiore  , piccioli  tar- 
tufi 5 creste  , uovette  nonnate  , piccioli  gamberi, 
teste  di  sellerò  , gobbi , finocchi  , mazzetti  qua- 
lunque ec.  , con  sopra  una  Salsa  alla  Spagnuola  > 
o alla  Polacca  , o un  buon  Culi  ; ovvero  senza 
guarnizione  ? e con  sopra  un  Ragù  di  Tartufi, 

di 
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di  Prugnoli  ? di  Olive  , di  Cipollette  ec, , oppure 
con  sopra  una  Salsa  Agro-dolce  , al  Fumé  , al 
Culi  di  lenticchie  ec  , ma  per  queste  ultime, 
i Tordi  non  debbono  essere  dissossati  i ma  bensì 
spaccati  nella  schiena  , e ripieni  con  un  poco 
di  farsa  dì  Gratino  cruda,  cotti  nello  stesso  mo- 
do , e serviti  guarniti  all*  intorno  di  crostini 
di  mollica  di  pane,  tagliati  a guisa  di  creste, 
e fritti  di  bel  colore  nel  butirro  » 

Delle  Allodole  , Beccafichi , 
e Ortolani  • 

Cognizioni  di  questi  Eccelli  » 

L’  Allodola  principia  a farsi  vedere  fra  no! 
verso  la  fine  di  Settembre  , o principio  d’  Ot- 
tobre • Uccelletto  di  un  ottimo  sapore  , nutri- 
tivo , e leggierissimo  a digerirsi , specialmente 
allorché  é giovane  , grasso  , e carnuto , onde 
viene  servito  sulle  migliori  mense  • La  manie- 
ra più  gustosa  per  mangiare  l’Allodola  è quel- 
la di  arrostirla  nel  suo  sugo  ; in  veruna  altra 
maniera  é così  delicata  come  in  questa . 

Il  Beccafico  principiasi  a vedere  nel  mese 
d*  Agosto  ; questo  é un  uccelletto  di  un  gusto 
eccellente  , e di  un  sapore  assai  delicato  , onde 
viene  ricercato  , e mangiato  da  chi  ama  i buoni 
bocconi  . Devesi  sciegliere  grosso  , e grasso  • 
Anche  questo  la  migliore  maniera  di  mangiarlo 
è arrostito  , benché  si  appresti  in  molte  altre 
maniere,  come  Y Allodola  . 

L*  Ortolano  ci  viene  recato  dalla  Toscana  ; 
questo  uccelletto  è il  più  grasso  di  tutti  gli 

al- 
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altri  , e la  sua  carne  è delicatissima  , e assai 
sugosa  , ma  molti  per  altro  preteriscono  il  Bec- 
cafico  per  non  essere  così  grasso  , benché  io 
attribuisca  ugual  pregio  sì  all’uno  , che  all’al- 
tro di  questi  famosissimi  uccelletti  ; i migliori 
sono  quelli  che  hanno  il  grasso  bianco  e non 
giallo  • La  maniera  più  usitata  e gustosa  , è ar- 
rosto ; ciononostante  si  preparano  esattamente 
come  i Beccafichi  « 

allodole  in  Ciriegie  al  Gratino  . 
dntrè  ~ Flambate  leggiermente  le  Allodole  » 
dissossatele  del  tutto  , riempitele  di  una  farsa  di 
Gratino  cotta  > dategli  la  forma  di  tante  cirie- 
gie > aggiustatele  sopra  il  piatto  che  dovete  ser- 
vire con  sotto  mezzo  dito  di  farsa  di  Gratino 
cruda  ; guarnitele  all*  intorno  di  code  di  gam- 
beri 3 e olive  ripiene  , copritele  con  fette  di 
lardo  cotte  ; fate  gratinare  , e cuocere  ad  uii 
forno  temperato  ; poscia  scolate  bene  il  grasso  * 
infilate  ad  ogni  Allodola  un  ossetto  di  zampetto 
per  formare  il  gambo  della  ciriegis , e servi- 
tele con  sopra  una  Salsa  fatta  colle  carcasse 
delle  Allodole • Vedete  Salsa  alla  Polacca  nel 
Tow.I.pag.y  4.  La  farsa  cruda,  e cotta  al  Gra- 
tino la  trovarete  nel  Tom.  IV.  Cap.  1. 

allodole  al  Gratino  • 

[rfntrè  3 Queste  si  apprestano  come  i Tordi 
al  Gratino  . Vedeteli  pag.n  i.  Potete  servirvi  dei 
fegatini  delle  Allodole  , e dei  Tordi  per  aggiun- 
gere alla  farsa  di  Gratino  » 

allodole  alla  Perla . 

. « 

]/ntrè  =3  Vedete  quelle  in  Ciriegie  ; queste  si  pre- 
parano nello  stesso  modo , ma  senza  infilargli  le 
zampette  * 

' * - Ai- 
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? allodole  in  Cassatine  • 

Orduvre  zi  Tanto  quelle  in  Cassettlne  di  pane  l 
che  di  carta,  si  apprestano  nella  stessa  guisa,  che 
i Tordi.  Vedeteli  pag.  209.  e 211. 

Allodole  al  Salmi . 

Antro  zi  Anche  queste  si  preparano  come  i 
Tordi  in  Salmi.  Vedeteli  pag.i  13. 

Allodole  alla  Reale  . 

Antrè  zi  Fate  cuocere  delle  Allodole  come  quel- 
le alla  Perla  , ma  ripiene  con  farsa  di  Chenef. 
Nel  momento  di  servire  accomodatele  sopra  il 
piatto  al  quale  arerete  fatto  un  bordino  di  pa- 
ne , o di  pasta  , e servitele  con  sopra  un  Ra- 
gù mele  di  ciò  che  somministra  la  stagione  . 
Vedetelo  nel  Tom . IR.  Cap.  1 . 

Allodole  in  diverse  maniere  . 

Antrè  zi  Si  preparano  le  Allodole  In  tutte  quel- 
le maniere  che  i Tordi . Vedete  Tordi  in  di- 
verse maniere  pag.  213. 

Beccafici hi  in  diverse  maniere  * 

Antrè  zi  I Beccafichi  si  apprestano  in  tutte  quelle 
maniere  che  i Tordi,  e le  Allodole,  ma  non 
disossati  mal  • Vedete  queste  due  specie  di  uc- 
celli pag.  2 ©9.  e a 1 5* 

Ortolani  in  diverse  maniere  • 

Antrè  zi  Gli  Ortolani  si  apprestano  esattamente 
come  i Beccafichi , e mai  si  disossano  . 

Tutti  gli  altri  uccelletti  minuti  servono  ai 
medesimi  effetti  , ma  sono  di  un  gusto  , e di 
un  sapore  molto  inferiore  . Diversi  altri  uccelli, 
come  la  Merla,  ilRondone  da  nido  , la  Codet- 
ta ec. , non  ho  creduto  necessario  porli  fra  gli 
altri , mentre  la  Merla  , e il  Rondone  si  possono 
apprestare  come  il  Tordo  , e l’Allodola  , e la  Co- 
detta come  il  Beccafico } e così  degli  altri  : 
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CAPITOLO  Q.UARTO. 

Delle  Terrine  5 e Piatti  Composti. 

OsservAzione  sulle  Terrine  • 

I 1 nome  di  Terrina  è derivato  certamente  , 
non  solo  dal  Francese  , ma  ancora  perché  in  tem- 
pi andati , allorché  non  erano  le  Tavole  giunte 
a quel  grado  di  lusso  , e di  magnificenza  co- 
me noi  le  vediamo  a nostri  giorni , costuma- 
vano servire  sopra  la  mensa  una  Terrina  colla 
carne  che  cuocevano  in  essa  . Perciò  fare  met- 
tevano diverse  carni  ben  lardate  , e condite  in 
un  vaso  di  terra  chiamato  Terrina , lo  copri- 
vano conte  alla  blesa  , e lo  chiudevano  alF 
intorno  di  pasta  fatta  con  acqua  e farina  , on- 
de con  ciò  impedire  1*  evaporazione  • Quindi 
lo  ponevano  sopra  la  cenere  calda  , e lo  lascia- 
vano così  il  tempo  convenevole  per  Ja  cottura 
deile  carni.  Poscia  levavano  la  pasta  , e ser- 
vivano la  Terrina  sopra  la  tavola  senza  altra 
Salsa  , che  il  proprio  sugo  sortito  dalle  carni 
nel  tempo  della  loro  cottura  • 

Ciò  che  al  presente  appellasi  Terrina  non 
é altro  , che  diverse  sorta  di  carni  unite  insie- 
me , ovvero  separatamente  , cioè  Manzo  , Vi- 
tella , Polli , Selvaggiume,  Pesce,  Erbe  , Mac- 
caroni , Polenta  , Lasagne  a ec.  , che  fassi  cuo- 
cere in  Bresa  , o in  Ragù  , oinFricassè,  o all* 
Acqua,  o al  Brodo  ec. , e che  si  serve,  o con- 
disce in  una  Terrina  d’argento,  o di  porcel- 
lana, 0 di  faenza,  con  quella  Salsa,  oCulì,  o 

Ra- 
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Ragù  , o Guarnizione  , o Condimento  che  richie- 
de , o che  si  crede  a proposito. 

Il  nome  di  Piatto  composto  , significa  tut- 
te quelle  Vivande  tarmate  dalla  composizione 
(li  molli,  e diversi  condimenti  uniti  insieme, 
come  sì  vedrà  prima  , che  termini  questo  Vo< 
lume  • 

Tenerumi  di  Mongana  alla  Purè  di  piselli  • 
Terrina  = Quando  i Tenerumi  di  mongana  sa- 
ranno cotti  in  una  Bresa  ristretta  come  quelli 
alla  Massedoene  Tonni. pag « 188,  asciugateli  , po- 
neteli nella  Terrina  , e serviteli  con  sopra  una 
Pure  di  piselli,  che  trovarete  nel  Tom.l.pag.  24. 

Ch chef  al  Restoran  . 

Terrina  ZZZ  AIF  Articolo  delle  Farse  Tom.  IV. 
Cap • /.  , trovarete  tutte  sorte  di  Chenef . Que- 
ste quando  sono  cotte  nel  brodo  si  asciugano 
sopra  un  panno  pulito,  si  mettono  nella  Ter- 
rina , e si  servono  con  un  buon  Restoran  , che 
trovarete  nei  Tom.  /.  pag.  5. 

Gnocchi  all'  acqua  • 

Tentila  = Fate  bollire  in  una  cazzarola  un  po« 
co  d*  acqua  con  un  buon  pezzo  di  butirro  , e 
sale  , poneteci  farina  sufficiente  per  fare  una 
pasta  maneggevole  come  alla  Reale  , fatela  cuo- 
cere bene  sopra  il  fuoco  movendo  sempre  con 
una  cucchiaia  dii  legna  , mettetela  poscia  in  un* 
altra  cazzarola  • Quando  sarà  tiepida  poneteci 
poco  per  volta  per  ogni  libbra  di  farina  quat- 
tro rossi  d*  uova  crude,  e un  bianco,  maneg- 
giando sempre  acciò  1*  uova  s’ incorporino  colla 
pasta  , aggiungeteci  un  pugno  di  parmigiano 
grattato  » Ponete  la  pasta  sopra  la  tavola  della 
Pasticci  eri*  , stendetela  poco  per  volta  colle 

ma-* 


Moderno  . Cap . IV . a 

mani  con  quasi  niente  farina  , alla  grossezza 
del  dito  grosso  , tagliate  i gnocchi  a mostac- 
cioletti > fateli  cuocere  nell*  acqua  bollente  giu- 
sta di  sale  , allorché  diverranno  gonfi  , e den- 
tro spongosi  saranno  cotti  ; levateli  subito  , sco- 
lateli • Fate  un  suolo  nella  Terrina  di  parmi- 
giano grattato  , butirro  squagliato  , e un  pochi- 
no di  capo  di  latte  passato  al  setaccio  , e un 
suolo  di  Gnocchi , e cosi  di  mano  In  mano  fin- 
ché la  Terrina  sarà  piena  terminando  col  capo 
di  latte  , parmigiano  , e butirro  . Fategli  pren- 
dere un  bel  color  d’  oro  ad  un  forno  ben  cal- 
do , e serviteli  subito  . Alcuni  pongono  della 
cannella  fina  , noce  moscata  * o pepe  schiacciato 
tramezzo  i Gnocchi  , ma  ciò  dipende  dal  gu- 
sto • Del  capo  di  latte  si  può  fare  a meno  • 

Fri  cesse  dì  Pollastri  alla  Pulette  • 

Terrina  zz  Vedete  questa  Fricassé  , e tutte  le 
altre  Fricassé  di  Pollastri  al  loro  Articolo  par- 
ticolare dalla  pag.  21.  fino  a 2 6. 

Cbenef  alla  Tedesca  • 

Terrina  z : Queste  le  trovarete  all’Articolo  delle 
Farse  Tom,  IV,  Cap%  1.  Quando  saranno  cotte  nel 
brodo  scolatele  , asciugatele  , mettetele  nella 
Terrina  , e servitele  con  sopra  una  Salsa  alla 
Pulette,  che  trovarete  nel  Tom»  I»  pag.  83. 

Sivè  di  Lepre  • 

Terrina  ZZ  Abbiate  un  buon  Lepre  0 levategli  la 
pelle  , pulitelo  bene  , e tagliatelo  in  pezzi  non 
molto  grossi  • Tagliate  in  grossi  quadretti  una 
libbra  di  ventresca  , fatela  rosolare  in  una  caz- 
zarola  sopra  un  fuoco  allegro  con  un  pezzo  di 
butirro,  o lardo  rapato  , indi  levatela,  e ponete 
nella  cazzarola  i pezzi  di  Lepre  per  farli  rosolare 

e guai- 
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egualmente  , levate  ancora  il  Lepre  , e mettete 
neila  cazzarola  due  cipolle  tagliate  in  quarti  , 
fatele  cuocere  un  poco  , quindi  aggiungeteci  fa- 
rina sufficiente  per  legare  la  Salsa  , fate  roso- 
lare dolcemente  l’una  , e l’altra  movendo  guasi 
sempre  . Quando  la  farina  e cipolla  sarà  color 
d’  oro  , bagnate  con  una  bottiglia  di  vino  rosso 
buono  bollente,  e un  poco  di  sugo  di  manzo; 
fate  cuocere  ancora  dolcemente  tré  quarti  d*  o- 
ra  * e digrassate  bene  di  tempo  in  tempo  . In- 
tanto mettete  il  Lepre  rosolato  e la  ventresca 
111  una  marmitta  con  due  fette  di  prosciutto  , 
una  cipolletta  con  tre  garofani  , un  mazzetto 
ti’  erbe  diverse  con  mezza  foglia  di  alloro  , ecl 
un  poco  di  basilico  , poco  sale  > pepe  schiac- 
ciato , qualche  zesta  sottile  di  arancio  . Passa- 
teci dentro  la  Salsa  col  setaccio  ben  digrassa- 
ta , coprite  la  marmitta  , incollate  il  coperchio 
con  carta  5 acqua  , e farina  ; fate  cuocere  circa 
due  ore  se  il  Lepre  é vecchio  , e meno  se  è 
giovane  , con  cenere  calda  sotto  , e sopra  • Al- 
lorché sarà  cotto  > scoprite  5 levate  il  prosciut- 
to , cipolla  , e mazzetto  , digrassate  , che  la 
Salsa  sia  ben  legata  » e di  buon  gusto  ; aggiu- 
state il  Lepre  nella  Terrina  , metteteci  sopra 
dell!  crostini  a cuoretti  di  pane  fritti  nel  bu- 
tirro , versateci  sopra  la  Salsa  , e guarnite  so- 
pra il  Sivè  con  una  dozzina  o più  di  cipollette 
glassate  . 

Arìcb  di  Lepre  , 

Terrina  ss  Questo  si  prepara  nella  stessa  guisa 
che  il  Si  ve  , ma  senza  cipolle  . Quando  ave- 
rete  bagnata  la  farina  rosolata  con  una  botti- 
glia di  vino  bianco  bollente  * e sugo  di  manzo 

met- 
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metteteci  una  dozzina  di  pezzetti  di  rape  grossi 
come  noci  , e fritti  nello  strutto  ; fate  cuocere  » 
digrassate  , passate  al  setaccio  , e ponete  quindi 
nella  marmitta  come  sopra  . A due  terzi  della 
cottura  del  Lepre  , ponete  nella  marmitta  una 
quindicina  di  rape  tagliale  a guisa  di  picciole 
cipollette,  e fritte  nello  strutto  di  bel  colore* 
Fate  finire  di  cuocere,  e servite  le  rape  e crostini 
sopra  l’Aiicò,  versateci  sopra  la  Salsa  ben  digras- 
sata , di  buon  gusto  > e legata  sufficientemente  * 

Matelotta  cT  Anguilla  . 

Terrina  zz  Questa  la  trovarete  all’  Articolo  dei 
Pesci  Tom . V,  Cap.  11. 

Tortellini  alla  Bolognese. 

Terrina  zz  Abbiate  dei  Tortellini  alla  Bolognese 
come  quelli  per  la  zuppa  Vedeteli  nel  Tom.  /• 
pag.  39*  Fateli  cuocere  con  brodo  , indi  scola- 
teli , conditeli  nella  Terrina  suolo  per  suolo 
con  parmigiano  grattato  , butirro  squagliato 
mescolato  con  un  buon  culi  di  prosciutto  , o 
di  tartufi  ; terminate  col  parmigiano  e butirro 
chiarificato  , fate  prendere  un  leggiero  color 
d’  oro  al  forno  , e servite  subito  . 

Gnocchi  alla  Veneziana  • 

Terrina  ZZ  Mettete  in  una  cazzarola  dodici  rossi 
d*  uova  , con  un  buon  pugno  di  farina  , o fa- 
rina di  riso  , mescolate  con  una  cucchiaia  di 
legno  , stemperate  poco  per  volta  con  latte  di 
vacca  a proporzione  della  farina  ; fate  stringere 
sopra  il  fuoco  come  una  Crema  pasticcierà  , 
osservando  che  sia  ben  cotta  acciò  non  senta 
la  farina  ; prima  di  levare  dal  fuoco  metteteci 
un  pezzo  di  butirro  , un  pugno  di  parmigiano 
grattato,  e sale  a sufficienza  , poscia  versate 

so- 
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sopra  un  tondo  di  rame  alla  grossezza  di  un 
dito  unto  di  butirro  . Quando  la  dose  sarà  fred- 
da , tagliate  i Gnocchi  a mostaccioletti  ; ag- 
giustateli nella  Terrina  , conditeli  suolo  per  suo- 
lo con  parmigiano  grattato  , e butirro  squa- 
gliato , terminando  coi  butirro  ; fategli  pren- 
dere un  bel  colore  al  forno  , e serviteli  subito  • 
Vi  è chi  mette  un  poco  di  zucchero  , e can- 
nella fina  quando  li  condisce  uella  Terrina  . 

Animelle  in  Ragù  melè . 

Terrina  “ Le  trovarete  ali’  Articolo  dei  Ragù 
Tom,  IV.  Cap,  /• 

Code  di  Agnello  alla  Purè  di  Tiselli , 
Terrina  zz  Fate  cuocere  le  code  d’Agnello  co- 
me quelle  Glassate,  Vedetele  nel  Tom,  li.  pag, 2$. 
Quando  saranno  cotte  , asciugatele  , ponetele 
nella  Terrina  , e servitele  con  sopra  una  Purè 
di  piselli,  che  trovarete  nel  Tom.  I,  pag . 24. 

* Ravioli  di  Petto  di  Cappone  • 

Terrina  zi  Questi  si  apprestano  come  quelli  per 
la  zuppa  si  fanno  cuocere  con  brodo  , si  sco- 
lano , e si  condiscono  nella  Terrina  come  i Tor- 
telimi  alla  Bolognese  pag . 221.,  e si  servono 
nello  stesso  modo  » Se  avete  un  Ragù  ristretto 
d*  animelle  e tartufi  lo  potete  mettere  tra- 
mezzo i Ravioli  nell’  atto  che  li  condite  • Ve- 
dete Tortellini  alla  Bolognese  Tom,  I,  pag,  35;. 

Lepre  Agro-dolce  „ 

Terrina  zi  Dopo  che  averete  levato  la  pelle 
al  Lepre  > e sventrato  , tagliatelo  in  pezzi  non 
tanto  piccioli  , lardateli  con  qualche  lardello 
di  lardo  condito  con  sale,  e pepe  schiacciato  . 
Ponetelo  in  una  cazzarola  con  qualche  fetta  di 
lardo  , e prosciutto  sotto  e sopra  , un  mazzet- 
to 
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to  d’  erbe  diverse  con  una  foglia  di  alloro  e un 
poco  di  basilico,  una  cipolla  con  tre  garofani, 
e uno  stecco  di  cannella  , poco  sale  , pepe  schiac- 
ciato , fate  sudare  con  fuoco  sotto  e sopra  • 
Quando  principia  ad  asciugarsi  * bagnate  con 
due  bicchieri  di  vino  di  Sciampagna  bollente , 
o altro  vino  bianco  , e un  poco  di  brodo  ; fa- 
te bollire  dolcemente  fino  alla  totale  cottura . 
Abbiate  una  Salsa  Agro-dolce  come  è descritta 
nel  Tom.  I.  pag . 77.  , aggiungeteci  il  fondo  della 
cottura  del  Lepre  ben  digrassato  , e passato  al 
setaccio  ; metteteci  dentro  i pezzi  di  Lepre  ; fa- 
te bollire  ancora  qualche  poco  , e consumare 
la  Salsa  al  suo  punto  • Nel  momento  di  servire 
poneteci  un  buon  pizzico  di  capperi  fini  intie- 
ri , o prugne  d'  Amelia  dissossate  , e cedrato 
condito  , se  piace  , tagliato  in  dadini  , o pi- 
gnoli , e passerina;  e servite  nella  Terrina* 
Tenerumi  di  Mongana  all  Olandese  • 
Terrina  zzz  Tutti  i Tenerumi  di  mongana  si 
possono  servire  nelle  Terrine  5 apprestati  in  di- 
verse maniere  » Per  quelli  all’  Olandese  . Vede- 
te nel  Tem%  1 . pag.  187.  Per  gli  altri  , quando 
averete  cotto  i Tenerumi  in  una  bresa  , come 
quelli  nella  Terrina  , e serviteli  con  sopra  un 
Ragù  alla  Finansiere  , alla  Massedoene  , in  Ho- 
scepot,  di  Cipollette  , di  Radiche  diverse  ec.  ov- 
vero un  Culi  di  Gamberi , di  Picel  i ec.  Vedete 
queste  Salse  3 e Ragù  nel  Tom . /.  Caù,  /.  e T,  IV. 
Cap.J. 

Quaglie  all  Et  uve  . 

Terrina  -J  Sventrate  , incosciate  , e flambate 
otto  , o dieci  Quaglie  , passatele  in  una  cazza- 
tola sopra  il  fuoco  con  un  poco  di  lardo  rapato  * 
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quando  saranno  alquanto  rosolate  levatele  , e 
ponete  nella  cazzarola  circa  venti  cipollette  % 
fatele  rosolare  egualmente  ; indi  levate  anche 
queste  , ponete  nella  cazzarola  un  buon  pizzico 
di  farina  5 fatela  divenire  color  d’  oro  sopra  un 
fuoco  moderato  > movendo  sempre  , e bagnate 
con  una  foglietta  di  vino  bianco  consumato  un 
terzo,  e un  poco  di  Sugo;  fate  bollire  dolce- 
mente , e digrassate  bene  piu  volte  . Ponete 
le  Quaglie  in  una  cazzarola  con  una  fetta  di 
prosciutto  , un  mazzetto  d*  erbe  diverse  con 
mezza  foglia  di  alloro  , e un  poco  di  basilico  » 
poco  sale  , pepe  schiacciato  , passateci  dentro 
la  Salsa  col  setaccio  ; fate  cuocere  a picciolo 
fuoco  ; a mezza  cottura  aggiungeteci  le  cipol- 
lette rosolate  ; fate  finire  di  cuocere  ; indi  di- 
grassate bene , levate  il  prosciutto  , e mazzetto» 
aggiustate  le  Quaglie  nella  Terrina  , con  sopra 
le  cipollette  , e qualche  crostino  di  mollica  di 
pane  tondo  come  le  cipollette  , e fritto  nel  bu- 
tirro , versateci  sopra  la  Salsa  , e servite  su- 
bito - 

Maccaroni  alla  J^apolitana  . 

Terrina  zi  Fate  cuocere  dei  maccaroni  con  ac- 
qua, e sale  , allorché  saranno  cotti  tré  quarti 
scolateli , e conditeli  nella  Terrina  con  parmi- 
giano grattato  , pepe  schiacciato  , e Sugo  di 
vitella  , o di  manzo  , ovvero  un  buon  brodo 
di  Stufato  , o Garofanato  fatto  con  sugo  di  po- 
midoro , e passato  per  il  passabrodo  . Alcuni  per 
farli  migliori  aggiungono  del  butirro  fresco  nel 
Sugo  , o Culi  , ma  la  vera  maniera  è come  so- 
pra la  cenere  calda  5 o alla  bocca  del  forno  ac- 
cio i maccaroni  prendano  sapore  , e serviteli  che 
siano  alquanto  sugosi . Mac- 
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Mac  catoni  all ’ Aragonese  . 

Terrina  zi  Quando  i maccaroni  saranno  cotti 
come  si  è detto  di  sopra  . Prendete  una  caz- 
zarola  con  un  grosso  pezzo  di  butirro  , fatelo 
squagliare  , poneteci  dentro  i maccaroni  bene 
scolati , passateli  sopra  il  fuoco  , aggiungeteci 
un  poco  di  Culi  , pepe  schiacciato  , parmigiano 
grattato  , mescolate  il  tutto  bene  * e giusto  di 
sale  , versateli  nella  Terrina  , copriteli  di  par- 
migiano grattato  , aspergeteli  di  butirro  squa- 
gliato , copriteli,  poneteli  sopra  la  cenere  cal- 
da , e serviteli  con  sopra  un  poco  di  Sugo  di 
mongana  , o di  manzo  9 o brodo  di  Stufato  s 
o Garofanato  • 

Salmi  di  Beccaccie  . 

Terrina  zi  Vedete  i diversi  Salmi  di  Beccaccie 
pag.  183. 

Gnocchi  alla  Reale  • 

Terrina  zi  Fate  un  poco  di  pasta  cotta  alla 
cazzarola  , come  quella  per  i Gnocchi  ali’  ac- 
qua . Quando  sarà  fredda  pestatela  nel  morta- 
io , aggiungeteci  una  pappa  fatta  con  mollica 
di  pane  , e latte  , e stretta  sopra  il  fuoco  , al- 
trettanta ricotta  fresca  , un  pezzo  di  butirro  , 
un  pugno  di  parmigiano  grattato  , sale  ; pestate 
bene  tutto  insieme  , legate  con  otto  o più  o 
meno  rossi  d’  uova  , secondo  la  quantità  della 
dose  ; stendete  questa  composizione  sopra  un 
coperchio  di  cazzarola  alla  grossezza  di  un  dito  . 
Abbiate  al  fuoco  dell*  acqua  e sale  , quando  bol- 
le , col  manico  della  cucchiaia  gettateci  i gnoc- 
chi pochi  per  volta  ; a misura  che  si  vanno 
cuocendo  , scolateli  , e conditeli  nella  Terrina 
con  parmigiano  grattato  5 e butirro  squagliato  ; 

Tom.  Ili . p al- 
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alcuni  vi  aggiungono  un  poco  di  cannella  fi- 
na , terminate  col  parmigiano  , e aspergete  col 
butirro  . Fate  prendere  un  bel  colore  ad  un 
torno  ben  caldo,  e servite  subito  . La  pasta, 
la  pappa  , e la  ricotta  debbono  essere  di  eguale 
porzione  . 

Mac  cafoni  al  Fiore  dì  Latte  , 

Terrina  zi  Quando  i maccaroni  saranno  cotti  con 
acqua  e sale  , scolateli , prendete  una  cazzarola 
con  un  pezzo  di  butirro  , metteteci  i macca- 
roni 5 passateli  sopra  il  iliaco  , aggiungeteci  per 
ogni  libbra  di  maccaroni  mezza  foglietta  di  fio- 
re di  latte  , un  poco  di  sale  , pepe  schiaccia- 
to , e noce  moscata  ; mescolate  bene  sopra  il 
fuoco;  poscia  tirate  indietro,  poneteci  dei  par- 
migiano grattato  a proporzione  > mescolatelo  , 
versate  nella  Terrina  , coprite  con  parmigiano, 
aspergete  con  butirro  squagliato  ; fate  prendere 
colore  ad  un  forno  ben  caldo  , e servite  su- 
bito . 

Ari  co  di  Castrato  , 

Terrina  =j  Questo  lo  trovarete  all’ Articolo  del 
Castrato  Tom,  1,  pag ; 25^.  e 237. 

Matelotta  alla  Fìnansìere  , 

Terrina  zi  Questa  sì  appresta  in  due  maniere  » 
cioè  al  Bianco  , e al  Rosso  . Per  la  prima  , pre- 
parate otto  ale  di  Gailinaccietto  come  quelle 
in  Fr  icassè  alla  Puiette  senza  prugnoli  , e con 
sei  tartufi  mezzanetti  ben  mondali , e bagnata 
con  mezza  foglietta  di  vino  bianco  consumato 
un  terzo  , o di  Sciampagna  , e brodo  buono 
bianco  . A mezza  cottura  aggiungeteci  otto  ci- 
pollette imbianchite  , e mondate  ; fate  finire 
di  cuocere  . Quando  il  tutto  sarà  cotto  levate 

il 
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SI  prosciutto  , e mazzetto  , digrassate  5 legate 
con  una  liason  di  quattro  rossi  d’  uova  stem- 
perata con  un  poco  di  brodo  * e sugo  di  li- 
mone , e servite  nella  Terrina  nella  stessa  gui- 
sa , e co  li  medesimi  ingredienti  che  la  Rossa. 

Per  questa  flambate  , e dissossate  per  metà 
otto  ale  di  Gallinaccietto  , fatele  un  pochino 
osolare  in  una  cazzarola'  sopra  il  fuoco  con  un 
poco  di  lardo  rapato  , indi  levatele  , mettete 
nella  stessa  cazzarola  dieci  cipollette  , fatele  ro- 
solare color  d’oro,  e levate  poscia  anche  que- 
ste , ponete  un  buon  pizzico  di  farina  nella  me- 
desima cazzarola  , fatela  divenire  color  d’  oro 
sopra  un  picciolo  fuoco  movendo  sempre  ; indi 
bagnate  con  mezza  foglietta  di  vino  rosso  con- 
sumato un  terzo  , e brodo  assai  buono  ; fate 
bollire  dolcemente  , e digrassate  più  volte  . Po- 
nete le  ale  in  un  altra  cazzarola  , con  sei  tar- 
tufi mezzanetti  > e ben  mondati  5 una  fetta  di 
prosciutto  , un  mazzetto  d’  erbe  diverse  , pas- 
sateci dentro  la  Salsa  col  setaccio  ben  digras- 
sata ? condite  con  sale  , e poco  pepe  schiaccia- 
to ; fate  boliire  a picciolo  fuoco  5 a due  terzi 
delia  cottura  aggiungeteci  le  cipollette  rosola- 
te ; Allorché  il  tutto  sarà  cotto  . Abbiate  sei 
gamberi  cotti  e mondati  , otto  animelle  di  ca- 
pretto glassale  alla  Singarà.  Vedetele  nel  Tom» II. 
pag.  40. , otto  belle  creste  cotte  in  un  Bianco  , 
sei  fegatini  di  Pollo  imbianchiti  con  buon  bro- 
do , sei  uovette  nomiate  imbianchite  legger- 
mente con  brodo  e pelate  , sei  picciole  chenef 
cotte  con  brodo  . Vedetele  nel  Tom.  IV.  Cap.  /. , 
otto  crostini  di  mollica  di  pane  tagliati  come 
nocchie  , e fritti  nel  butirro  di  bel  colore  . 

p 2 Quan- 
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Quando  tutte  queste  cose  saranno  pronte  , ag- 
giustate , e tramezzate  le  ale  nella  Terrina  coi 
tartufi  j cipollette  , e tutte  le  guarnizioni  sud- 
dette , e versateci  sopra  la  Salsa  passata  al  se- 
taccio , e ben  digrassata  , con  sugo  di  limone . 

Composta  di  Piccioni . 

Terrina  ^ Abbiate  sei  piccioli  Piccioni  spen- 
nati alì’  acqua  calda  , sventrateli,  musateli  colle 
zampe  dentro  il  corpo  infilate  dalla  parte  da 
basso  ; metteteli  in  una  cazzarola  con  un  pezzo 
di  butirro  , un  pezzo  di  prosciutto  , una  doz- 
zina di  cipollette  imbianchite  all’  acqua  bollen- 
te j qualche  prugnolo,  un  mazzetto  d’ erbe  di- 
verse , sale  , pepe  schiacciato  ; passate  sopra  il 
fuoco  , aggiungeteci  un  buon  pizzico  di  farina, 
bagnale  con  sugo  di  vitella  , o sugo  di  manzo  , 
mezzo  bicchiere  di  vino  bianco,  o di  Sciam- 
pagna consumato  un  terzo  , che  la  Salsa  sia 
bionda  » fate  bollire  dolcemente  . Quando  il 
tutto  sarà  cotto  , e consumata  la  Salsa  al  suo 
punto  , mettete  i Piccioni  in  un’  altra  cazza- 
rola colle  cipollette  , e prugnoli , e qualche  ani- 
mella di  capretto  cotta  con  buon  brodo  , di- 
grassate la  Salsa  , passatela  al  setaccio  , e ver- 
satela nella  Composta-.  Servite  ben  caldo  con 
sugo  di  limone  . Per  servirla  al  Bianco  , ap- 
prestatela esattamente  come  una  Fricassè  5 fa- 
cendo cuocere  i Piccioni  colle  cipollette  . 

Beccaccie  all'  Et  uve  » 

Terrina  zn  Lardate  il  petto  per  traverso  a tre 
Beccaccie  5 di  lardelli  di  lardo  conditi  e rifilali 
al  paro  della  carne  ; indi  fate  1'  Etuvé  come 
quella  di  Quaglie  . Vedetela  pag.  213  colla  sola 
differenza  che  tritarete  l’ interiora  delle  Bec- 
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caccie  senza  i griscili , le  passare  te  un  momento 
sopra  il  fuoco  in  una  picciola  cazzarola  con  un 
poco  di  lardo  rapato  , e poi  le  passarete  per 
setaccio  nella  Salsa  dell’  Etuve  . 

Ale  a diverse  Salse , e Ragù  . 

Terrina  — Tutte  sorta  di  Ale  cotte  ili  una  b re- 
sa ristretta  come  trovasi  descritto  nel  Tom.  II. 
pag.  128.3  si  possono  servire  con  ogni  sorta  di 
Salsa  » o Ragù  . Vedetele  nel  suddetto  Tomo 
pag.  140»  ove  dice  Ale  in  diverse  maniere* 

Giblotte  dì  Pernici . 

Terrina  “ Lardate  a tre  Pernici  il  petto  per  tra- 
verso di  filetti  di  prosciutto  ; passatele  come 
i Piccioni  in  composta  pag.  228.  , e finitele,  e 
servitele  nella  stessa  guisa  ; aggiungendoci  sol- 
tanto qualche  picciola  Chenef . 

Ravioli  alla  Romana. 

Terrina  = Fate  una  sfoglia  di  pasta  da  taglio- 
lini. Vedetela  nel  Tom.l.  pag.  38.  Abbiate  della 
ricotta  fresca  , mescolateci  allorché  saranno 
freddi  un  poco  di  spinaci  allessati  , spremuti , 
tritati  5 e passati  bene  sopra  il  fuoco  in  una 
cazzarola  con  un  pezzo  di  butirro  , sale  , pepe 
schiacciato,  e noce  moscata,  aggiungeteci  un 
pugno  di  parmigiano  grattato  , sale  , pepe  , e 
cannella  fina  ; per  ogni  libbra  di  ricotta  , 
tre  rossi  d’  uova  crudi  ; mescolate  il  tutto  in- 
sieme ; formatene  dei  Ravioli  non  tanto  grandi 
colia  pasta  suddetta,  e tagliati  collo  sperone. 
Quando  saranno  fatti  lutti  metteteli  nell’ac- 
qua  bollente  giusta  di  sale  , in  un  quarto  d’ora 
saranno  cotti  , indi  scolateli  sopra  un  panno 
pulito,  conditeli  nella  Terrina  suolo  per  suolo 
con  parmigiano  grattato , e butirro  squagliato 
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mescolato  con  un  buon  Culi  di  prosciutto  , o 
un  brodo  di  Garofanato,  terminate  col  parmi- 
giano , e butirro  . Fate  prendere  colore  ad  un 
torno  caldo  , e servite  subito  . Alcuni  tramez- 
zano i Ravioli  > Gnocchi  ec.  con  fiore  di  latte, 
mescolato  con  un  pezzo  di  butirro  maneggia- 
to con  un  pochino  di  farina  , lo  fanno  stringe- 
re , e bollire  sopra  il  fuoco  giusto  di  sale,  lo 
passano  al  setaccio  , e ne  formano  una  specie 
di  Besciamella  liquida  » condimento  ottimo  in 
tutte  queste  sorta  di  vivande# 

Lasagne  alla  Milanese  • 

Terrina  zz  Fate  una  sfoglia  come  quella  per 
la  zuppa  di  picciole  Lasagne  . Vedetela  nel 
Tom . l*pag.  39.  tagliatela  a quadretti  larghi  tre 
dita , fateli  cuocere  all*  acqua  bollente  e sale. 
In  guisa  che  non  si  ammassino  , poscia  passa- 
teli alla  fresca  , stendeteli  sopra  una  tovaglia 
pulita  i Prendete  la  Terrina  fateci  un  suolo  nel 
fondo  di  qualche  fetta  di  tartufo  cotta  nel  bu- 
tirro , parmigiano  grattato,  butirro  squagliato, 
un  poco  di  Besciamella  , e cannella  fina  , ed  un 
suolo  di  Lasagne  , seguitate  così  suolo  per  suolo, 
fiuchè  la  Terrina  sarà  piena,  terminando  colla 
Besciamella  , parmigiano  , e butirro  ; fategli 
prendere  colore  ad  un  forno  temperato  , e ser- 
vite subito  * 

Maccaroni  alla  Riscelieu  • 

Terrina  zz  Allorché  ì Maccaroni  saranno  cotti 
con  acqua  e sale  , scolateli  , passateli  in  una 
cazzarola  sopra  il  fuoco  con  un  grosso  pezzo  di 
butirro  , e finiteli  come  quelli  al  Fiore  di  latte 
pag%tii6.  , ponetene  più  della  metà  nella  Ter- 
mina «>  fateci  un  buco  nel  mezzo,  metteteci  un 

buon 
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buon  R agii  ristretto  di  animelle  di  capretta  con 
tartufi,  e prugnoli,  che  trovarete  nel  Tom.lV. 
Cap.l coprite  col  resto  delli  Maccaroni  , co- 
prite sopra  con  parmigiano  grattato  , aspergete 
di  butirro  squagliato  ; fate  prendere  colore  ad 
un  forno  ben  caldo  , e servite  subito  < 

Pernici  alici  Pillercé . 

'Terrina  - Abbiate  sei  picciole  Pernici  , o Per- 
indotti  , sventrateli  , e trussateli  colle  zampe 
dentro  il  corpo  ; metteteli  in  una  cazzarola  con 
un  pezzo  di  butirro  , sei  tartufi  intieri  , do- 
dici cipollette  imbianchite  , sei  salciccie  imbian- 
chite , un  mazzetto  d’erbe  diverse  con  un  poco 
di  basilico  ; passate  sopra  il  fuoco  • indi  aggiu- 
state il  tutto  in  un’altra  cazzarola  , con  qual- 
che fettina  di  vitella  nel  fondo  , poco  sale, 
pepe  schiacciato  ; coprite  con  fette  di  lardo  , 
e un  foglio  di  carta  ; fate  sudare  nlezio  quarto 
d’ora  con  fuoco  sotto  e sopra  ; quindi  bagnate 
con  un  bicchiere  di  vino  di  Sciampagna , o al- 
tro vino  bianco  consumato  per  metà , altret- 
tanto brodo  ; fate  finire  di  cuocere  * Quando 
il  tutto  sarà  cotto,  passate  al  setaccio  il  fondo 
della  cottura  , digrassatelo  . Fate  un  pochino 
di  Rosso  • Vedetelo  nel  Torri.  ì . pag . 19.  bagna- 
telo con  mezzo  bicchiere  di  vino  rosso  con- 
sumato per  metà  , il  fondo  suddetto  , un  poco 
di  sugo  di  vitella;  fate  bollire  dolcemente  un 
quarto  d’ora  y digrassate  bene,  e passate  al  se- 
taccio 5 aggiustate  le  Pernici  nella  Terrina  colle 
cipollette  , li  tartufi  , e salciccie  levata  la  pelle, 
qualche  crostino  di  pane  fritto  * e serviteci  so- 
pra la  Salsa  suddetta  „ 
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Lìngua  dì  Manzo  alla  Spagnuola • 

Terrina  = Quando  la  Lingua  di  Manzo  sarà  cot- 
ta in  una  bresa  come  quella  alli  Spinaci . Ve- 
detela nel  Tom»  I,  pag.  104.,  tag’iatela  in  pezzi 
non  tanto  grossi,  poneteli  nella  Terrina  , guar- 
niteli con  mazzetti  di  cavoli , cipolle  glassate , 
carote  , rape  , cipollette  bianche  , salcìccie  , te- 
ste di  selleri , fettine  di  ventresca  , seminateci 
sopra  qualche  cece  ben  cotto  , e serviteci  sopra 
una  buona  Salsa  alla  Spagnuola  con  un  poco  di 
zafferano.  Tutte  1’ erbe  debbono  essere  inta- 
gliate e cotte  a parte  con  buon  brodo  , e un 
pezzo  di  prosciutto  . I cavoli  colle  salciccie  > e 
un  pezzo  di  ventresca  tagliata  in  fettine  te- 
nenti alla  cotena . Le  cipolle  glassate  vedetele 
nel  Tom . I»pag.  1 18. 

Lingua  di  Manzo  in  orai  inumerà  » 

Terrina  ~ La  Lingua  di  Manzo  allorché  sarà 
cotta  in  una  bresa  come  sopra  » e tagliata  in 
pezzi  , la  potete  servire  nella  Terrina  con  so- 
pra una  Pure  di  Lenticchie,  di  Piselli , di  Ra- 
pe , di  Carote  ec.  , ad  ogni  sorta  di  Mazzetti  , 
alle  Cipollette , in  Hoscepot  * Salsa  Asce  , Culi 
di  Pomidoro  ec. 

Coda  di  Manzo  a diverse  Purè . 

Terrina  n:  Fate  cuocere  una  Coda  di  Manzo  , 
come  é descritto  nel  Tom.  1.  pag»  1 19.3  aggiu- 
state i pezzi  nella  Terrina  bene  asciugati  dal 
grasso  5 e versateci  sopra  una  Pure  , o Culi  di 
vostro  genio  ; quelle  che  più  gli  convengono 
sono  . Purè  di  Lenticchie  , di  Piselli  9 di  Carota, 
di  Rapa  , di  Fabonne  , Verde,  di  Cipolla  . Ov- 
vero un  Culi  di  Pomidoro  , di  Tartufi,  di  Pru- 
gnoli ; ad  ogni  Guarnizione  > in  Hoscepot , alle 

Ra- 
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Radiche  diverse  , alle  Cipollette  ec.  , una  Salsa 
alla  Spaglinola  , Italiana  rossa  > Asce  ec. , sono 
ìe  più  adattale. 

Trippa  di  Manzo  a diverse  Salse  . 

Terrina  =■  Questa  la  potete  servire  nella  Ter- 
rina , nello  stesso  modo  , che  sopra  il  piatto  » 
Vedete  Trippa  di  Manzo  in  ogni  maniera  Tom.I. 
pag.  122. 

Tenerumi  di  Manzo  a diverse  Salse  . 

Terrina  = Vedete  Tenerumi  di  Mongana  in  di- 
verse maniere  Tom.  1.  pag.  18 7.  , mentre  li  po- 
tete servire  nella  Terrina  in  tutte  quelle  ma- 
niere , come  sono  descritti  in  detto  Articolo  • 

Cbenef  ripiene  . 

Terrina  = Vedete  Chenef  ripiene  all’  Articolo 
delle  Farse  Tom * IV.  Cap  /.  , fatele  cuocere  con 
brodo,  scolatele,  e servitele  nella  Terrina  con 
sopra  una  Salsa  chiara,  o Culi  di  gamberi,  o 
un  buon  hestoran  • Vedete  queste  Salse  nel 
Tom . /.  Cap  I. 

Giblotte  di  Piccioni  alla  Vìnansierc  . 

Terrina  — Tagliate  in  quarti  tré  Piccioni  bene 
aggiustati , passateli  in  una  cazzar  ola  sopra  in 
fuoco  con  un  pezzo  di  butirro  , sei  tartufi  mez- 
zanetti mondati  tondi  , qualche  fungo  se  sarà  la 
stagione  , un  mazzetto  d'erbe  diverse  , lina  fet- 
ta di  prosciutto  , sale  , pepe  schiacciato  ; indi 
sbruffateci  un  buon  pizzico  dì  farina  , bagnate 
con  sugo  di  manzo , e mezzo  bicchiere  di  vino 
rosso  consumato  per  metà  ; fate  cuocere  dol- 
cemente ; alla  metà  e più  della  cottura  aggiun- 
geteci otto  cipollette  imbianchite  , sei  animelle 
di  capretto  imbianchite  • Quando  il  tutto  sarà 
cotto  , digrassate , levate  il  mazzetto  , e prò- 

scili- 
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sciatto,  aggiustate  nella  Terrina  i pezzi  di  Pic- 
cioni con  sopra  li  tartufi  , cipollette  , e ani- 
melle , metteteci  ancora  quattro  gamberi  cotti  , 
e mondati  , sei  picciole  Chenef , i fegatini  de’ 
Piccioni  imbianchiti  con  un  poco  di  brodo  , e 
serviteci  sopra  la  Salsa  con  sugo  di  limone  . 
Per  farla  al  Bianco  si  bagna  con  brodo  bianco, 
e si  lega  la  Salsa  colla  iiason  » 

Animelle  alla  Fri  titani  ere  . 

Terrina  =5  Le  trovarete  nel  Tom . //,  pag,  43. 
Quelle  di  Mondana  le  potete  servire  nello  stes- 
so modo  . Q ielle  alla  Massedoene  egualmente  • 
Vedetele  pag . 42.  Tom . lì. 

Cosci  e in  ogni  maniera  • 

Terrina  — Le  Coscie  di  Tocchino  , di  Pollan- 
ca, di  Pollastro  ec. , sono  ottime  vivande  ser- 
vite nella  Terrina  , le  diverse  maniere  di  ap- 
prestarle vedetele  nei  loro  Articoli  particolari  • 
Animelle  in  diverse  maniere  . 

Terrina  za  Le  Animelle  sì  di  Mongana  , che 
di  Capretto  , e di  Abbacchio  , si  servono  nella 
Terrina  preparate  alla  Pulette  , all’Inglese  , alla 
Crema  , alli  Piselli  fini  ec.  Vedetele  nel  Tom . I. 

t*g*  *16-  > eU-pag.  39. 

Code  di  Mongana  alla  Spagnuola  • 

Terrina  za  Allorché  le  Code  di  Mongana  sa- 
ranno cotte  , e glassate  come  quelle  alla  Men- 
tenon  , oppure  imbianchite  , e cotte  con  maz- 
zetti di  cavoli  , buon  brodo  , qualche  salcic- 
cia , un  pezzo  di  prosciutto,  sale  , e pepe  schiac- 
ciato 5 una  cipolla  con  tre  garofani  , un  maz- 
zetto d’erbe  diverse  . Quando  saranno  cotte  ag- 
giustatele dentro  la  Terrina  coi  cavoli  bene  a- 
sciugati  , le  salciccié  senza  la  pelle  , qualche 
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cipolletta,  carota,  e rapa,  intagliato  il  tutto  a 
e colto  a parte  con  buon  brodo  e un  pezzo 
di  prosciutto  ; seminateci  sopra  qualche  cece 
ben  cotto  , e servite  con  una  buona  Salsa  alla 
Spagnuola  . Se  le  Code  sono  glassate  , li  cavoli 
cuoceteli  a parte  colle  salciccie  , un  pezzo  di 
ventresca  , e buon  brodo . 

Code  dì  Mondana  ad  ogni  Purè  . 

Terrina  s Cotte  che  saranno  le  Code  di  Mon- 
gana come  alia  Mentenon  , asciugatele  bene  , 
mettetele  nella  Terrina  , e versateci  sopra  qua- 
lunque Purè  di  vostro  genio  . Servitevi  del  fon- 
do della  cottura  delle  code  passato  al  setaccio, 
e ben  digrassato  per  dare  maggior  corpo  alla 
Purè  * 

Tenerumi  di  Mongana  alla,  Peate  . 

Terrina  — Quando  i Tenerumi  di  Mongana  sa- 
ranno cotti , e glassati  come  quelli  alla  Masse- 
doene  Tom.  1.  pag • 188.  » aggiustateli  nella  Ter- 
rina, guarniteli  sopra  con  animelle  di  capretto 
cotte  e glassate  , cipollette  bianche  cotte  con 
buon  brodo  , picciole  chenef , tartufi  mezza- 
netti mondati , e cotti  coi  tenerumi , qualche 
gambero  cotto  e mondato  , e serviteci  sopra 
una  buona  Salsa  ali’  Italiana  chiara  • Vedetela 
nel  Tom.  I.  pag-  66.  Le  Chenef  nel  Tom. IV,  CapJ • 
Tenerumi  di  Mongana  ad  ogni  Purè  , 

Terrina  =:  Fate  cuocere  i Tenerumi  di  Mon- 
gana in  una  bresa  ristretta  come  alla  Masse- 
doene,  ma  senza  limone.  Vedetela  nel  Tom.l, 
pag.  188. , poscia  asciugateli,  poneteli  nella  Ter- 
rina , e versateci  sopra  una  Purè  di  Piselli  , o 
Verde  , o alla  Fobonne  , come  volete  ; il  fondo 
della  cottura  dei  Tenerumi  passato  al  setaccio , 

e ben 
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e ben  digrassato  vi  potrà  servire  per  dare  mag- 
gior corpo  alla  Purè  . Vedete  le  Purè  nel  Tom.I, 
Cap,  I . 

Quaglie  in  Mete  lotte  • 

Terrina  zz  Fiarnbate  , sventrate  , e trussate  sei 
Quaglie  colle  coscie  dentro  il  corpo  , fatele  al- 
quanto rosolare  in  una  cazzarola  sopra  il  fuoco 
con  lardo  rapato  , indi  levatele  , e mettete  nel- 
la cazzarola  quindici  cipollette  imbianchite  all’ 
acqua  bollente  , fatele  rosolare  egualmente  , e 
levatele  , mettete  nella  cazzarola  un  buon  piz- 
zico di  farina  , fatela  divenire  color  d’oro  sopra 
un  picciolo  fuoco  movendo  sempre  , bagnate  po- 
scia con  una  bottiglia  di  vino  rosso  consumato 
per  metà,  e sugo  di  manzo,  fate  bollire  dol- 
cemente mezz’  ora  digrassando  bene  di  tempo 
In  tempo  . Ponete  le  Quaglie  in  un*  altra  caz- 
zarola con  un  pezzo  di  prosciutto  , un  mazzetto 
d*  erbe  diverse  con  mezza  foglia  di  alloro  , pas- 
sateci dentro  la  Salsa  col  setaccio  , fate  cuoce- 
re a picciolo  fuoco  . Alla  metà  della  cottura 
metteteci  le  cipollette  , e a due  terzi  aggiun- 
geteci sei  rocchi  d*  anguilla  , condite  con  sale, 
e pepe  schiacciato  ; fate  finire  di  cuocere  a fuo- 
co allegro  , e consumare  la  Salsa  al  suo  punto, 
quindi  digrassate  , metteteci  un  buon  pizzico 
di  capperi  fini  intieri , aggiustato  1’  anguilla  , 
tramezzata  colle  Quaglie  nella  Terrina  , guar- 
nite sopra  colle  cipollette  , e crostini  eli  cro- 
sta di  pane  fritti  nel  butirro  , levate  dalla  Salsa 
il  prosciutto  , e mazzetto  , e servitela  con  un 
filetto  d*  aceto  sopra  la  Matelotte  • Con  coscie 
di  Pollanche  , Piccioni  ec.  , si  apprestano  nella 
stessa  maniera  • Si  può  fare  a meno  dell*  an- 
guilla . ‘ Qua- 
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Quaglie  alla  Folette . 

Terrina  = Fate  cuocere  dieci  o dodici  Quaglie 
In  una  Bresa  ristretta  , trussate  come  le  prece- 
denti . Quando  saranno  cotte  , scolatele  » asciu- 
gatele , ponetele  nella  Terrina  * e servitele  con 
sopra  un  Ragìx  alla  Folette  , che  trovarete  nel 
Tom.  IV.  Cap . I. 

Groppe  di  Tic  ctoni  in  tìoscepot . 

Terrina  Fatele  cuocere  unite  ali’erbe  » come 
il  Cappone  in  Hoscepot  pag.  8.  , e servitele 
nella  Terrina  nella  stessa  guisa  . La  Pollanca  ta- 
gliata in  pezzi  si  appresta  egualmente . 

Quaglie  ad  ogni  Parò  „ 

Terrina  s Quando  le  Quaglie  saranno  trussate 
colle  coscie  nel  corpo  , e cotte  in  una  Bresa  ri- 
stretta , asciugatele  , aggiustatele  nella  Terri- 
na , e servitele  con  sopra  qualunque  Purè  , o 
Ragù  . Le  Purè  vedetele  nel  Tom . /.  Cap . /„ 
I Ragù  nel  Tom.  IV.  Cap.  1. 

Pernici  a varie  Purè  , e Ragù  . 

Terrina  zi  Le  Pernici  , o Perniciotti , trussatì 
che  saranno  colle  coscie  dentro  il  corpo  , e 
cotti  in  una  Bresa  ristretta  5 li  potete  servire 
nella  Terrina  asciugati  bene  dal  grasso  con  so- 
pra qualunque  Purè,  o Ragù. 

Esealoppe  d'  ogni  sorta  » 

Terrina  ^ Qualunque  specie  di  Esealoppe  si 
possono  servire  per  una  Terrina  , basta  che 
siano  in  una  quantità  sufficiente.  Nulla  di  più 
meschino  in  un  Pranzo  , quanto  il  vedere  i 
Piatti  mezzi  vuoti  , e specialmente  le  Terri- 
ne j coinè  spesse  volte  accade.  Vedete  le  di- 
verse Esealoppe  ai  loro  Articoli  particolari . 
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Pizzarde  al  Culi  di  Beccaccia  . 

Terrina  zi  Abbiate  otto  Pizzarde  cotte  arrosto, 
accomodatele  nella  Terrina  con  sopra  le  loro 
teste  messe  con  simetria  : versateci  sopra  un 
Culi  dì  Beccaccia  , che  trovarete  nel  Tom.  /. 
pag,  io.  , guarnite  sopra  con  cipollette  glassa- 
te , ed  i crostini  delle  Pizzarde  . Potete  servire 
in  questa  maniera  anche  un  Salmi  di  Beccaccia  . 

Garganelle  alle  Lasagne  . 

Cj 

Terrina  zs  Vedete  Anitra  alle  Lasagne  pag . 148. 
Le  Garganelle  si  servono  in  una  Terrina  pre- 
parate nello  stesso  modo  . 

Garganelle  alti  Cavoli * 

Terrina  rs  Queste  si  apprestano  come  P Anitra 
alli  Cavoli  pag-  147. , e si  servono  in  una  Ter- 
rina guarnite  coi  Cavoli  • Le  Garganelle  si  pos- 
sono servire  intiere,  o in  pezzi,  cotte  prima 
In  una  Bresa  ristretta  , e bene  asciugate  con  so- 
pra qualunque  Pure  , o Ragù  . Vedete  le  Pure 
nel  Tom . /.  Cap,  I,  I Ragù  nel  Tom . IV-  Cap . 1. 

Palombacci  Agro- dolce  . 

Terrina  zi  Flambate  , sventrate  5 e trussate  tre 
Palombacci  colle  coscie  nel  corpo  , lardategli 
il  petto  per  traverso  di  filetti  di  lardo  , e pro- 
sciutto conditi  , e rifilati  al  paro  della  carne  ; 
metteteli  in  una  cazzarola  con  qualche  fetta  di 
lardo  e prosciutto  sotto  e sopra,  un  mazzetto 
d’  erbe  diverse  con  mezza  foglia  di  alloro  > ba- 
silico , e due  spicchi  d’  aglio  , due  scalogne  , un 
bicchiere  di  vino  di  Sciampagna  , o altro  vino 
bianco  consumato  per  metà  , altrettanto  brodo , 
poco  sale  , pepe  sano  , tre  garofani  , coprite 
con  un  foglio  di  carta  ; fate  cuocere  con  fuoco 
sotto  e sopra  . Quando  saranno  cotti  , mette- 
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teli  in  una  Salsa  Agro-dolce  , che  trovarete  nel 
Tom . I . pag.  77. , aggiungeteci  il  fondo  della  cot- 
tura dei  Palombacci  passato  al  setaccio  , e ben 
digrassato  , fate  bollire  dolcemente , e consu- 
mare la  Salsa  al  suo  punto  ; indi  aggiungeteci 
un  buon  pizzico  di  capperi  fini  intieri  , o prune 
dAmelia  ammollate , imbianchite,  e disossate, 

0 pignoli  e passerina  , e servite  nella  Terrina. 

Quaglie  in  tioscepot . 

Terrina  z:  Queste  si  fanno  cuocere  unite  all’crbe 
come  il  Cappone  in  Hoscepot . Vedetelo  pag.%.  , 
e si  servono  intiere  nella  Terrina  guarnite  colle 
medesime  erbe  , e la  stessa  Salsa  • 

Ravioli  Spogliati  . 

Terrina  Prendete  tré  libbre  di  ricotta  fresca, 
e consistente  , mettetela  in  lina  cazzatola  con 
un  poco  di  spinaci  allessati , spremuti  bene  , e 
triti  fini  , un  buon  pugno  dì  parmigiano  gratta- 
to , sale  , noce  moscata  > un  poco  di  cannella 
fina  , otto  o dieci  rossi  d’  uova  , mescolate  il 
tutto  bene  , formate  i Ravioli  pochi  per  volta 
sopra  la  tavola  della  Pasticciarla , spolverizzan- 
doli dì  farina  sotto  e sopra  , tagliateli  alla  gros- 
sezza e lunghezza  di  un  pollice  , fateli  cuocere 
all’  acqua  bollente  condita  di  sale  „ Quando  sa- 
ranno cotti  scolateli  , aggiustateli  pochi  per  vol- 
ta nella  Terrina  , conditeli  come  i Gnocchi  all* 
acqua  , o alla  Veneziana  a e serviteli  nello  stesso 
modo  . 

Lepre  in  Adobbo • 

Terrina  ~ Questo  si  appresta  come  il  Sivd 
pag.  119.,  ma  senza  la  ventresca,  e si  lardone) 

1 pezzi  di  lepre  di  filetti  di  lardo  conditi , e 
rifilati  al  paro  della  carne  , e si  serve  nello 
stesso  modo  , ma  senza  cipolle  • 
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Fi  tt  ucci  e al  Fiore  di  Latte  • 

Terrina  Fate  una  sfoglia  come  quella  dei  Ta- 
gliolini . Vedetela  Tom,  /.  pag,  38.  , tagliatela  in 
fittacele  lunghe  due  palmi,  e larghe  andito, 
fatele  cuocere  con  acqua  e sale  . Abbiate  una 
cazzatola  con  un  grosso  pezzo  di  butirro  squa- 
gliato , scolate  bene  le  nttuccie  , ponetele  nel 
butirro  , passatele  sopra  il  fuoco  > aggiungeteci 
mezza  feglietta , o piti  di  fiore  di  latte,  poco 
sale  , pepe  schiacciato  , noce  moscata  , ovvero 
sale  , e cannella  fina  , movete  bene  sopra  il 
fuoco  acciò  le  fittuccie  s*  incorporino  col  con- 
dimento , tirate  indietro  , poneteci  due  o tre 
buoni  pugni  di  parmigiano  grattalo  , mescola- 
te , versate  nella  Terrina  , coprite  con  parmi- 
giano grattato  , aspergete  con  butirro  squaglia- 
to , fate  prendere  un  bel  colore  ad  un  forno 
ben  caldo  , e servite  subito  . 

Gnocchi  alla  Trevi  co  . 

Terrina  z2  Fate  bollire  una  foglietta  di  latte 
con  un  pezzo  di  butirro  , e un  poco  di  sale , 
poneteci  poscia  farina  a sufficienza  , cuocetela 
bene  sopra  il  fuoco  , movendo  sempre  acciò 
divenga  una  pasta  tenera  , e maneggievole  co- 
me una  pasta  Reale  , mettetela  poscia  sopra  un 
pia  tto  0 Quando  sarà  fredda  pestatela  nel  mor- 
taio , aggiungeteci  una  o due  provature  fresche 
tagliate  in  dadini , un  pugno  di  parmigiano  grat- 
tato , un  buon  pezzo  di  butirro  fresco  ; seguitate 
a pestare  ; allorché  sarà  il  tutto  incorporato  in- 
sieme , condite  con  poco  sale  , noce  moscata  , 
e cannella  fina,  cinque  o sei  rossi  d’ uova  cru- 
di , mescolate  bene  ; stendete  questa  composi- 
zione sopra  un  coperchio  di  cazzarci»  alla  gros- 
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sezza  di  un  dito.  Abbiate  dell’ acqua  bollente 
al  fuoco  condita  di  sale , gettateci  dentro  i 
Gnocchi  col  manico  di  una  cucchiaia,  pochi  per 
volta  ; quando  divengono  gonfi  , e dentro  spon- 
gosi  sono  cotti  , scolateli  , e conditeli  a mano 
a mano  nella  Terrina  , come  i Gnocchi  alla  Reale - 
P*g  225* 

Lepre  alla  Polacca . 

Terrina  :z:  Questo  si  prepara  come  quello  in 
Adobbo  pag.  a si  bagna  però  con  vino  bian- 
co, e si  serve  con  sopra  delle  cipolle  glassate  . 

Gnocchi  alla  Tedesca  . 

Terrina  zn  Fate  un  pane  grattato  assai  denso 
cotto  con  latte  » e fate  cuocere  con  latte  una 
libbra  di  riso;  quando  sarà  denso,  ben  cotto, 
e freddo  pestatelo  nel  mortaio  , che-  venga  co- 
me una  pasta  , aggiungeteci  quindi  il  pane  grat- 
tato anche  esso  freddo  , e di  eguale  volume  , 
seguitate  a pestare  ; indi  metteteci  un  biion  pu- 
gno di  parmigiano  grattato  , e un  buon  pezzo 
dì  butirro  , pestate  ancora  , legate  con  dieci  rossi 
d’  uova  , condite  con  sale  , noce  moscata  , e 
cannella  fina  , mescolate  bene  , stendete  sopra 
un  coperchio  , e fate  cuocere  i Gnocchi  , e ser- 
vitili nella  Terrina  , come  1 precedenti . 

Polenta  alla  Milanese  . 

Terrina  zZ  Prendete  una  cazzarola  con  quella 
quantità  di  latte  che  vi  bisogna  , un  pezzo  di 
butirro  , e sale  , quando  sarà  tiepido  poneteci 
poco  per  volta  la  farina  dì  gitano  d’india,  os- 
sia Granturco  setacciata  non  tanto  sopraffina  , 
movendo  sempre  fuori  del  fuoco  ; ìndi  fatela 
cuocere  lungamente  sopra  un  fuoco  leggiero  , 
aggiungendoci  un  buon  pezzo  di  butirro  , alJor- 
TomJIh  q che 
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che  sarà  ben  colta  e densa  lina  cosa  «mista  , 
metteteci  un  pugno  o due  di  parmigiano  grat- 
tato a e versatela  in  un’  altra  cazzatola  unta  di 
butirro  . Quando  sarà  fredda  , rivoltatela  sopra 
un  coperchio  di  cazzarola  , tagliatela  col  filo 
. più  fina  che  sia  possibile  , conditela  nelia  Ter- 
rina suolo  per  suolo  con  butirro  fresco  squa- 
gliato , parmigiano  grattato  , cannella  fina  , e 
fettine  di  tartufo  cotte  nel  butirro  . Allorché 
la  Terrina  sarà  piena  , coprite  con  parmigiano 
grattato  , aspergete  con  butirro  squagliato  ; fa- 
tegli prendere  un  bel  colore  ad  un  forno  alquan- 
to caldo  , e servite  subito  . 

Lepre  al  Sangue  . 

Terrina  zz  Questo  si  appresta  9 e si  serve  co- 
me il  Siyè  , alla  sola  diversità  che  nel  momen- 
to di  servire  si  lega  la  Salsa  con  un  poco  di 
sangue  di  Pollo  , nel  quale  averete  messo  un 
poco  di  sugo  di  limone  acciò  non  si  coaguli# 
Petti  di  Castrato  in  diverse  maniere  . 
Terrina  zzi  Quando  i petti  di  Castrato  saranno 
tagliati , e cotti  in  una  bresa  ristretta  , li  potete 
servire  nella  Terrina  bene  asciugati  dal  grasso  , 
con  sopra  qualunque  Purè  , Culi  , o Ragù  . 

Crecchie  di  Mongana  in  diverse  maniere  . 
Terrina  zzi  Allorché  le  orecchie  di  Mongana  sa- 
ranno cotte  come  quelle  al  Culi  di  pomidoro 
Tom.\l . pag * 156.  le  potete  tagliare  in  mezzo, 
o in  quarti , ovvero  lasciarle  intiere  , e servirle 
nella  Terrina  bene  asciugate  , con  sopra  gualtui- 
gue  Purè  3 Culi  , oRagù* 

Tutte  queste  Vivande  servite  nelle  Terri- 
ne , si  possono  nello  stesso  modo  servire  sopra  i 
Piatti  , avendo  la  precauzione  come  per  Gnocchi, 

La- 
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Lasagne  , Polenta  , Maccaroni , Cavoli  ec.  di  fa- 
re un  Bordo  intorno  al  piatto  , o di  pane  > o di 
pasta  . Quello  di  pane  si  cuocerà  e prenderà 
colore  unitamente  alla  vivanda . Quello  di  pa- 
sta si  farà  un  poco  asciugare  all’ aria  del  fuoco 
o al  forno  * quanto  regga  la  composizione  , men- 
tre si  cuocerà  , e prenderà  colore  come  1’  al- 
tro . La  maniera  di  fare  questi  Bordi  troverassi 
all’Articolo  delle  Guarnizioni  Tom . IV.  Cap.  /. 

Delli  Piatti  Composti. 

Oglia  alla  Spaglinola . 

Rilievo  zz:  Questo  piatto  veramente  composto, 
si  serve  qrdinaiiamente  -per  un  Rilievo  , esso 
è uno  de’ buoni  piatti  originario  dagli  Spaglinoli  , 
e molto  mig-iorato  a nostri  giorni  . Per  farlo 
prendete  una  braciera  grande  , metteteci  nel 
fondo  fétte  di  cipolla  , di  carota,  e di  pane, 
fette  di  lardo  , di  prosciutto  , e dì  manzo  , ag- 
giustateci sopra  una  quantità  di  cavoli  Bolo- 
gnesi , allessati  ; spremuti  , e legati  in  mazzetti, 
con  quattro  code  di  castrato  , o di  agnello  , 
due  di  mongana  , i tenerumi  di  due  petti  di 
castrato  , o di  uno  di  mongana  , una  dozzina 
di  ale  di  gaMinaccietti , il  tutto  sgorgato  nell’ 
acqua  vicino  al  fuoco,  e imbianchito  all’ acqua 
bollente  > due  pernici  giovane,  due  pollanche  » 
quattro  piccioni  , due  anitre  giovane  , quattro 
garganelle  , due  palombacci , sei  quaglie  se  vi 
sono  , il  tutto  flambato  , sventrato  , e ^russato 
colle  coscie  dentro  il  corpo,  una  dozzina  di. gros- 
se salciccie  di  majale  , condite  il  tutto  con 
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poco  sale  > pepe  schiacciato  , tuia  mignonetta  ì 
ossia  pezzuola  con  entro  quattro  spicchi  d’aglio  , 
un  poco  di  basilico  , un  pizzico  di  coriandoli , 
un  poco  di  macis  , sei  acini  di  pepe  lungo  , otto 
garofani  ; coprite  con  fette  di  manzo , fette  di 
prosciutto  , e di  lardo  ^ di  carote  , di  cipolle  , e 
di  pane  , coprite  bene  la  braciera  , fate  sudare 
mezz’  ora  con  fuoco  sotto  e sopra  , indi  bagnate 
con  brodo  buono  , e fate  cuocere  dolcemente  . 
3 e alcune  di  dette  carni  si  cuocessero  prima 
delle  altre  > levatele  e mettetele  in  una  caz^ 
zar  ola  con  brodo  buono  • 

Fate  cuocere  in  una  marmitta  con  brodo 
di  sostanza  due  capponi  trussati  come  sopra  , 
due  libbre  dì  prosciutto  dissalato  e imbianchito 
alTacqaa  bollente  * una  libbra  di  ventresca  pure 
Imbianchita  * e una  quantità  di  ceci  . A due 
terzi  della  cottura  , aggiungeteci  selleri  , ca- 
rote 3 porri,  lattughe,  radiche  di  petrosemolo, 
pane  * il  tutto  allessato  , spremuto,  e legato 
in  mazzetti  , oltre  di  ciò  cipolle  , rape  > tor- 
zuti  , pure  allessati  ; fate  finire  di  cuocere  a 
picciolo  fuoco  , osservando  che  il  brodo  sia 
sufficiente . i 

Quando  il  tutto  sarà  cotto  , tirate  fuori 
ogni  cosa  , asciugate  Torbe  , e le  carni  dal  gras- 
so , levate  le  pelli  alle  salciccie  , tagliate  la  ven- 
tresca in  fettine  sottili  , ed  il  prosciutto  in 
quattro  parti  • Prendete  il  piatto  di  Rilievo 
che  dovete  servire  , aggiustateci  nel  mezzo  i 
due  capponi  , le  due  anitre  , e le  due  pollan- 
che , tramezzate  con  qualche  mazzetto  di  ca- 
volo , poneteci  all’intorno  i piccioni , le  gar- 
ganelle , le  pernici , i palombacei  , ed  il  pro- 
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sdutto  , tramezzate  egualmente  di  eavoli  , e 
sopra  metteteci  i tenerumi  * le  ale  , le  code  % 
le  quaglie  , le  saleiccie  * e la  ventresca  , guarnite 
tutto  il  piatto  col  resto  dei  cavoli  , ed  ornate  , 
e tramezzate  colle  rape  9 carote  , torzuti  , e 
pane  , bene  intagliate  , cipolle  , lattughe  , por- 
ri 9 selleri  , e radiche  di  petrosemolo  , che  il 
tutto  sia  distribuito  con  simetria  j seminateci  so- 
pra dei  ceci  , e serviteci  una  buona  Salsa  alla 
Spagnuola  , nella  quale  averete  posto  un  poco  di 
zafferano  • Questa  Salsa  la  trovarete  nel  Tom»  /. 
pag»  6 5.  ‘ 

Timballo  di  Riso  all ’ Italiana  . 

/4ntrè  23  Capate  e lavate  bene  con  acqua  tie- 
pida una  libbra  e mezza  dì  riso  , mettetelo  in 
una  cazzarola  bene  asciugato  , con  tre  onde 
di  midollo  di  manzo  raschiato  , e passato  al  se- 
taccio » passatelo  sopra  un  fuoco  leggiero  mezzo 
quarto  d’  ora  , indi  bagnatelo  poco  per  volta  con 
brodo  colorito  dj  sostanza  , conditelo  di  sale  , 
pepe  schiacciato  , e noce  moscata , fatelo  cuo- 
cere piu  di  due  terzi  9 e che  sia  molto  asciutto  , 
poscia  tiratelo  indietro  , metteteci  sei  rossi 
d’  uova  fresche  , mescolandoli  bene  coi  riso  # 
Quando  sarà  freddo  aggiungeteci  tre  pugni  di 
parmigiano  grattato  , ed  altri  quattro  rossi  d’uo- 
va  e due  bianchi , mescolate  di  nuovo  . Pren- 
dete una  cazzarola  giusta  alla  quantità  del  riso* 
copritela  tutta  al  di  dentro  di  strisele  di  carta 
imbutirrate  ; e guarnite  tutto  il  fondo  , ed  ali* 
intorno  di  creste  , e granelletti  di  pollastro  cotte 
in  un  bianco,  e distribuito  con  simetria  ; met- 
teci  dentro  il  riso  poco  per  volta , e con  dili- 
genza, ac;iò  non  si  guasti  la  guarnizione,  ciò 
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che  farete  colla  cucchiaia  bagnata  con  uovo 
sbattuto  5 o colla  mano  ben  pulita  bagnata  egual- 
mente , fateci  un  buco  nel  mezzo  nel  quale  por- 
rete un  Ragù  mele  ristretto,  che  trovarete  nel 
Tom/V,  C*p.  1,  coprite  col  resto  del  riso,  che 
la  cazzarola  sia  piena  3 appianatela  sopra  col 
coltello  , e uovo  sbattuto  , fatelo  cuocere  un’  ora 
a Bagno  maria  in  un  forno  temperato.  Vedete 
questa  cottura  nel  Tom . /.  pag  36.  Allorché  il 
Timballo  sarà  cotto  , fittelo  alquanto  riposare 
fuori  dell’acqua  ; indi  rivoltatelo  sopra  un  coper- 
chio , alzate  leggiermente  la  cazzar  ola  , levate  i 
fogli  di  carta  , ponetelo  sopra  il  suo  piatto  con 
attenzione  acciò  non  si  rompa  , e servitelo  con 
sopra  una  Salsa  al  Culi  di  prosciutto  , che  tro- 
varete nel  Tom,  I.  pag»  7.  Se  la  cazzarola  sarà 
coperta  di  fette  di  lardo  in  luogo  di  carta  , lo 
potete  fa r cuocere  ad  un  forno  temperato  • Po- 
tete anche  guarnire  il  Timballo  di  Tordi  disos- 
sati ripieni  e cotti  , contornati  di  schinali . 

Sortii  di  fiiso  alla  Sultana  . 

/ntrè  m Quando  averete  cotto  il  riso  come 
il  precedente  , tiratelo  indietro  dal  fuoco  , met- 
teteci otto  , o dieci  rossi  d’  uova  crudi , mesco- 
late bene  finché  é caldo  . Allorché  sarà  freddo 
aggiungeteci  tre  pugni  di  parmigiano  gratta- 
to, mescolate  ancora  . Prendete  il  piatto  che  vo- 
lete servire  , dirizzateci  col  riso  il  Sortii  a gui- 
sa di  un  Pasticcio  con  un  buon  Ragù  nel  mez- 
zo di  vostro  genio  . Vedete  l’Articolo  dei  Ra- 
gù Tom.  iy  Cap,  /. , indorate  tutto  all’  intorno 
d’  uovo  sbattuto  . e spolverizzate  di  parmigiano 
grattato  ; fategli  prendere  un  bel  colore  dorato 
ad  un  forno  assai  caldo,  e servite  con  un  po- 
co 
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Co  di  Culi  di  tartufi  intorno  al  bordo  del  piat- 
to  , e sopra  il  Sortii  . Se  lo  volete  fare  in  una 
forma  di  rame  , ungete  questa  di  butirro  , met- 
teteci il  riso  finche  è caldo  , avendo  attenzio- 
ne di  premere  acciò  entri  in  tutti  gli  angoli  , 
metteteci  nel  mezzo  il  Ragù  , coprite  col  resto 
del  riso  , appianate  sopra  col  coltello  ; fate*  raf- 
freddate , indi  scaldate  la  forma  nell’acqua  bol- 
lente , rivoltatela  sopra  il  piatto  che  volete  ser- 
vire > che  vada  giusta  nel  mezzo  , indorate  con 
uovo  sbattuto  , spolverizzate  di  parmigiano  grat- 
tato , fate  prendere  un  bel  colore  ad  un  forno 
assai  caldo  , e servite  con  un  poco  di  Culi  in- 
torno il  bordo  del  piatto  . Vedete  i Culi  nel 
Tom • /.  pag . 7, 

Certrosa  di  Carote  . 

Antri  n:  Prendete  lina  buona  quantità  di  ca- 
rote gialle  novelle  • imbianchitele  all’acqua  bol- 
lente condita  elisale,  quindi  fatele  cuocere  con 
brodo  buono  , qualche  fetta  di  lardo  , e pro- 
sciutto , una  cipolla  con  tre  garofani , un  maz- 
zetto d’  erbe  diverse  , sale  , pepe  sano  ; quan- 
do saranno  cotte  5 scolatele  , passatele  dentro  un 
cannello  di  latta  acciò  siano  tutte  della  stessa 
grossezza  , tagliatene  una  porzione  in  fettine 
grosse  come  una  moneta  di  due  paoli , e grandi 
come  una  puglia  da  gioco  . Abbiate  una  cazza- 
rola  della  grandezza  che  volete  fare  1*  Antri  v 
tutta  coperta  di  strisele  di  carta  imbùtirrate  , 
Copritela  tutta  colle  fettine  di  carota  poste  a 
guisa  di  scaglie  di  pesce  , fate  col  resto  delle 
carote  una  farsa  di  Chenef , che  trovarete  nel 
Tom * IV,  Cap . /.  , ponetene  con  diligenza  più 
della  metà  nel  fondo  , ed  all’  intorno  della  caz- 
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zarola  , badate  di  non  guastare  il  lavoro  , fa- 
sciategli un  buco  nel  mezzo  nel  quale  porrete 
un  Ragù  ristretto  d*  animelle  e tartufi  legato  con 
tre  rossi  d’  uova  e sugo  di  limone  , coprite 
col  resto  della  farsa  , che  la  cazzarola  sia  pie- 
na , appianate  sopra  con  un  poco  d’ uovo  sbat- 
tuto ; fate  cuocere  un*  ora  a Bagno  maria  in 
un  forno  temperato;  indi  fate  alquanto  ripo- 
sare fuori  del  forno  > rivoltate  con  diligenza 
la  cazzarola  sopra  il  piatto  che  dovete  servire, 
alzatela  pian  piano  acciò  non  si  rompa  Ja  Cer- 
trosa  , levate  la  carta  » e servite  all’  intorno  un 
"poco  di  Salsa  al  Culi  dì  prosciutto,  che  trova-» 
rete  nel  Tom . /.  pag,  7,  Potete  , se  volete 
tramezzare  le  fettine  di  carote  con  altrettante 
fettine  delia  stessa  grandezza  di  tartufi  cotti  • 
Gatto  di  Fedelini  alla  Tedesca  . 
yintrè  zi  Fate  cuocere  con  latte  , e panna , e 
un  poco  di  sale  , una  libbra  di  fedelini  bian- 
chi 5 che  restino  asciutti , e cotti  una  cosa  giu- 
sta ; fateli  raffreddare  . Fate  alquanto  intiepi- 
dire una  terrina  , metteteci  sette  in  otto  oncie 
di  butirro  fresco  squagliato  , sbattetelo  un’  ora  , 
mettendoci  quattro  uova  intiere  , ve  quattro 
rossi , ma  un*  uovo  per  volta  ; indi  aggiunge- 
teci i fedelini  pochi  alla  volta  , mescolate  be- 
ne , condite  con  tré  pugni  di  parmigiano  grat- 
tato , sale  , pepe  schiacciato  , noce  moscata  1 e 
un  poco  di  cannella  fina  . Abbiate  una  cazza- 
rola imbutirrata  , e spolverizzata  di  modica  di 
paue  grattata  5 poneteci  dentro  la  composizio- 
ne , che  non  sia  dei  tutto  piena , fate  cuocere 
ad  un  forno  temperato  circa  un’ ora  , e servite 
subito  il  Gattò  rivoltato  sopra  il  suo  piatto  * 
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Ponete  se  volete  guarnire  il  fondo  della  cazza  - 
rola  di  schinali»  ed  all’ intorno 'di  fette  di  pro- 
sciutto . 

Timballo  di  Maccarelli  al  Prosciutto  . 

/4ntrè  =2  Tritate  fini  tre  tartufi  , un  poco  di 
prugnoli  , e un  pezzetto  di  prosciutto  che  ab- 
bia un  poco  sudato  in  una  cazzarola  sopra  il 
fuoco  , abbiate  una  libbra  di  maccaroni  cotti 
con  acqua  e sale  , scolateli , squagliate  in  una 
cazzarola  sopra  il  fuoco  un  grosso  pezzo  di  bu- 
tirro, metteteci  i tartufi  , prugnoli,  e prosciutto 
trito  ; indi  i maccaroni  ; passate  bene  sopra  il 
fuoco  , aggiungeteci  mezza  foglietta  di  fiore  di 
latte  , e un  poco  di  Culi  ; fate  consumare  mo- 
vendo quasi  sempre  con  una  cucchiaia  , condite 
con  poco  sale  > pepe  schiacciato  , e noce  mo- 
scata ; indi  tirate  indietro  . Quando  saranno 
freddi  poneteci  quattro  rossi  d uova  , ed  i bian- 
chi sbattuti  in  fiocca  » una  libbra  di  parmigiano 
grattato  , mescolate  bene  . Abbiate  una  cazza- 
rola imbutirrata  , e spolverizzata  di  mollica  di 
pane  grattato  , e coperta  uei  fondo,  ed  all’in- 
torno di  fette  sottili  di  prosciutto  ben  disposte  ; 
versateci  dentro  i maccaroni,  che  la  cazzarola 
sia  quasi  piena  , appianate  sopra  col  coltello  , 
e uovo  sbattuto  , spolverizzate  di  mollica  di 
pane  : fate  cuocere  ad  un  forno  temperato  un* 
ora  e più  ; poscia  fate  alquanto  riposare  fuori 
del  forno  , rivoltate  il  Timballo  nel  suo  piat- 
to , e servitelo  con  un  poco  di  Culi  all*  intor- 
no • 

Gatto  di  Polenta  alla  Maresciallo . 
sfntrè  = Abbiate  della  Polenta  cotta  come  quella 
alla  Milanese  pag%  241.  > tagliatela  col  filo  più 

v - SQt* 


2 J0  pi  CIO 

sottile  che  sia  possibile  . Passate  un  momento 
in  una  cazzarcela  sopra  il  fuoco  dodici  allodole 
flambate  , sventrate,  e incosciate  , con  un  grosso 
pezzo  di  butirro  * e mezza  libbra  di  tartufi  ta- 
gliati ili  fette  , poco  sale  , pepe  schiacciato  , e 
noce  moscata  . Abbiate  una  cazzarola  imbu tir- 
tata  , e spolverizzata  di  mollica  di  pane  grat- 
tata , aggiustateci  nel  fondo  le  dodici  allodole 
col  petto  al  di  sotto  in  guisa  che  formino  una 
corona  , metteteci  nel  centro  una  porzione  di 
tartufi  , che  il  tutto  sia  freddo  , poneteci  delle 
fettine  di  Polenta  tramezzo  per  appianare  le 
allodole  ; indi  fate  un  suolo  di  Polenta  , con- 
dite con  parmigiano  grattato  , pezzetti  di  bu- 
tirro fresco  3 un  poco  di  tartufi  con  parte  del 
loro  butirro  , un  poco  di  cannella  fina , e un 
poco  di  Besciamella  come  quella  dei  Ravioli  alla 
Romana  pag.  22 9.  Seguitate  così  suolo  per  suo- 
lo , finché  la  cazzarola  sarà  pienq  5 coprite  con 
parmigiano  grattato,  e butirro,  fate  prendere 
colore  ad  un  forno  ben  caldo  ; poscia  fate  al- 
quanto riposare  fuori  del  forno  , rivoltate  so- 
pra il  piatto  , e servite  subito  di  bel  colore  con 
un  poco  di  Culi  di  prosciutto  all’  intorno  del 
piatto  • 

Gatto  di  Cervelli  alla  Tedesca  • 
yéntrè  Passate  in  uh  a cazzarola  sopra  il  fuoco 
con  un  pezzo  di  butirro  , qualche  fettina  di 
prosciutto  , un  mazzetto  d"  erbe  diverse , fettine 
di  carota  3 due  scalogne  3 una  cipolletta  , uno 
spicchio  d’aglio,  bagnate  con  mezzo  bicchiere 
di  brodo  bianco  buono  , condite  con  sale  , pepe 
schiacciato  , fate  bollire  , e consumare  la  me- 
tà » Abbiate  tre  cervelli  di  vitella  ben  nettati , 
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ed  imbianchiti  con  acqua  e sale  , asciugateli , 
metteteli  in  una  cazzarola  ristretti  , versateci 
la  Salsa  suddetta,  copriteli  di  fettine  di  lardo , 
e un  foglio  di  carta  ; fateli  cuocere  con  fuoco 
sotto  e sopra  , indi  fateli  raffreddare  , asciuga- 
teli bene  , tritateli  , e pestateli  nel  mortajo  • 
Fate  ima  Besciamella  assai  densa . Vedetela  nel 
Tom,  1 . pag,  20.  che  sia  la  metà  del  volume  dei 
cervelli,  quando  sarà  fredda  ponetela  nel  mor- 
taio , mescolate  bene  . Sbattete  in  una  terrina 
alquanto  calda  sette  o otto  oneie  di  butirro 
fresco  squagliato  , con  sei , o sette  uova  , la 
metà  co>  bianchi  , e la  metà  senza  , per  lo  spa- 
zio di  un’  ora  > mettendoci  le  uova  uno  la  vol- 
ta , indi  aggiungeteci  i cervelli  pochi  per  vol- 
ta , mescolate  insieme , e qualche  tartufo  cotto 
e trito,  un  poco  di  petrosemoloi*  trito  , sale, 
pi  pe  schiacciato  , e noce  moscata  » Abbiate  una 
stampa  , o cazzarola  coperta  di  strisele  di  carta 
imbucirrate  , versateci  dentro  la  composizione  , 
fate  cuocere  a Bagno  maria  circa  un’  ora  e mez- 
za ; quindi  rivoltate  sopra  il  piatto  che  dovete 
servire  , levate  la  carta  , e serviteci  sopra  un 
buon  Culi  di  prosciutto  , o di  pomidoro  > o Spa- 
glinola . Potete  , se  volete  fare  qualche  disegno 
nel  fondo  della  cazzarola  con  tartufi  5 code  di 
gamueri  , foglie  di  petrosemolo  , petto  di  pollo 
arresto  ec.  il  tutto  cotto,  fuori  che  il  petrose- 
molo  • 

Gatto  di  Cervelli  alla  Polacca  * 
jdntrè  zz  Fate  cuocere  una  quantità  di  Cervelli, 
come  quelli  alla  Tedesca  pag , 150.,  scolateli, 
e tritateli  ben  fini  . Sbattete  in  una  terrina  al- 
quanto calda  sette  o otto  onde  di  butirro  fre- 
sco 
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sco  squagliato,  con  un  poco  di  merollo  trito 9- 
per  lo  spazio  di  un’ ora , aggiungendovi  sette  o 
otto  rossi  d'  nova  , uno  per  volta  . Abbiate  una 
mollica  di  pane  fresco  e bianco  bene  inzuppato 
in  brodo  buono  , o latte  , e spremuto  , che  sia 
la  metà  del  volume  de’  cervelli  , unitelo  al  bu- 
tirro , e uova  ; seguitate  a sbattere  acciò  si 
mescoli  bene  , poneteci  i cervelli  triti  , condite 
con  sale  , pepe  schiacciato  , e noce  moscata  , 
qualche  tartufo  cotto  e trito , petrosemolo  tri- 
to , quattro  bianchi  d*  uova  sbattuti  in  fiocca  ; 
mescolate  il  tutto  bene  , versate  in  una  cazza- 
tola come  sopra,  e fate  cuocere  , e servite  nello 
stesso  modo  . 

Sorlù  di  Riso  alla  Spagnuola  » 

Antri  zzz  Abbiate  del  riso  cotto  , condito , e 
freddo  , co^pe  quello  del  Timballo  di  riso  all’ 
Italiana  pagm  243.  Prendete  una  cazzatola  della 
grandezza  che  volete  fare  V Antri , copritela  di 
fette  di  lardo  , o strisele  di  carta  imbutirrate , 
guarnite  tutto  il  fondo  di  carote  , rape  , cipol- 
lette , e torzuti , il  tutto  tondo , e della  mede- 
sima grossezza  delle  cipollette  5 le  quali  deb- 
bono essere  assai  picciole  , che  il  tutto  sia  im- 
bianchito all* acqua  bollente,  e poscia  cotto  con 
buon  brodo  ; guarnite  anche  tutto  all*  intorno 
di  gobbi  ben  puliti , e cotti  in  un  Bianco  ; met- 
teteci dentro  il  riso  con  un  Ragù  d*  animelle 
nel  mezzo  , coprite  col  resto  del  riso , e finite 
e servite  esattamente  come  il  Timballo  all*  Ita- 
liana . II  Ragù  vedetelo  nel  Tom . IV.  Cap , 1* 

Gatto  di  Pomi  dì  Terra  alla  Tedesca . 

Antri  = Prendete  due  libbre  di  pomi  di  terra-, 
fateli  cuocere  come  quelli  della  Purè  • Vedetela 

nel 
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nel  Tom.I.  pàg.^^.  ; indi  mondateli,  e schiacciateli 
sotto  il  coltello  ben  fini  , poscia  mescolateli  eoa 
tre  quarti  di  Besciamella  densa  una  cosa  giusta, 
che  trovarne  nel  Tonu  /.  pag . 10.  Sbattete  circa 
un’  ora  sette  oncie  di  butirro  fresco  squagliato 
in  una  terrina  alquanto  tiepida  , mettendoci 
sette  uova  , cioè  quattro  senza  i bianchi , c tre 
intiere  , ma  uno  per  volta  ; quindi  mescolate  Coi 
pomi  di  terra  poco  per  volta  ; aggiungeteci  due 
pugni  di  parmigiano  grattato  , condite  con  sale, 
pepe  schiacciato  , e noce  moscata  ; quando  il 
tutto  sarà  ben  mescolato . Abbiate  una  cazza- 
rola  unta  di  butirro  , e spolverizzata  di  mollica 
di  pane  grattata  , versateci  dentro  la  composi- 
zione , fate  cuocere  ad  un  forno  temperato  cir- 
ca un*  ora  , e conoscerete  la  giusta  Cottura  , al- 
lorché immergendo  il  coltello  nel  Gattò  verrà 
fuori  pulito  , e Io  stesso  per  il  Gattò  di  fedelini 
alla  Tedesca  , di  Cervelli  ec. 

Surprise  di  Riso  . 

jdntrè  “ Abbiate  del  riso  cotto  , e condito 
come  quello  per  il  Sorta  di  riso  alla  Sultana 
pag.  24 6.  Quando  sarà  freddo  formatene  le  Sur- 
prise  , o a guisa  di  pere  , 'o  tonde  , o bislunghe , 
mettete  un  picciolo  Salpiecone  nel  centro  » in- 
doratele , spolverizzate  di  mollica  di  pane  grat- 
tata , fatele  friggere  nello  strutto  di  bel  co^ 
lore  » e servitele  con  petrosemolo  fritto  in- 
torno • 

Gatti  di  Lasagne  alla  Misgrasse  . 

4ntrè  r “ Fate  una  sfoglia  , come  quella  dei 
Tagiiolmi  Tom . I.  pag.  38.  colla  sola  differenza 
che  metterete  nella  pasta  un  pezzo  di  butirro 
grosso  come  una  noce,  e non  la  stenderete  ten- 
to 
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to  sortile  . Tagliate  le  lasagne  della  larghezza 
di  quattro  , o sei  clita  riquadrate  , fatele  cuoce- 
re con  acqua  bollente  , e sale  , mettendole  nell* 
acqua  una  per  volta  nel  più  forte  del  bollo  ac- 
ciò non  si  ammassino  . Quando  saranno  cotte 
scolatele  , mettetele  nell  acqua  fresca  e sale  > 
poscia  stendetele  sopra  una  tovaglia  pulita  • 
Abbiate  una  cazzarola  imbutirrata  bene  , e spol- 
verizzata di  mollica  di  pane  grattata  , fateci 
nei  fondo  una  grande  stella  di  lette  di  pro- 
z sdutto  , stendete  le  lasagne  nel  fondo  ed  all* 
intorno  della  cazzarola , che  sopravanzino  a:la 
sua  altezza  ; condite  suolo  per  suolo  con  par- 
migiano grattato  , pezzetti  di  butirro  fresco, 
un  poco  di  Besciamella  , qualche  poco  di  Ragù 
cT  animelle  > e tartufi  ristretto  , cannella  fina  > 
pepe  schiacciato  , noce  moscata  • Quando  la 
cazzarola  sarà  quasi  piena  , ripiegate  dentro  le 
lasagne  che  sono  fuori  del  bordo  , conditele 
egualmente  , e finite  col  solo  parmigiano  , e bu- 
tirro ; fate  prendere  un  bel  colore  ad  un  for- 
no alquanto  caldo  , poscia  rivoltate  sul  suo  piat- 
to , e servite  subito  . 

Cricchetti  dì  Petto  di  Capperi  . 

Crdnvre  Vedete  C rocchetti  di  palati  di  manzo 
Tom.  I.  pag.  iop.  Tutti  i Crocchetti  si  appresta- 
no nello  stesso  modo  , solo  differiscono  da  ciò 
più  che  si  vuole  , cioè  petto  di  cappone  , di  pol- 
lanca, di  selva ggiume  , magro  di  vitella  ec.  cot- 
to arrosto  , rifreddo  , e trito  assai  fino  . Fate 
i Crocchetti  , friggeteli  * e serviteli  come  gli 
altri . 
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Granata  di  piccioli  Fricandò  . 
sAntrè  = Vedete  Granata  di  filetti  di  pollanche 
pag»i99»  Tom.  IL  ; mentre  questa  si  prepara  nello 
stesso  modo  ; mettendo  in  vece  dei  petti  di  pol- 
lanche > cinque  , o sei  piccioli  Fricandò  , osser- 
vando però  che  richiede  più  cottura  , e ser- 
vitela come  1*  altra  . 

Timballo  di  Lasagne  alli  Tartufi  . 

Àntrè  “ Tagliate  in  fettine  ott’  onde  di  tar- 
tufi ben  mondati  ; fateli  cuocere  dolcemente 
con  mezza  libbra  di  butirro  , poco  sale  , fate 
questo  Timballo  esattamente  come  j1  Gatto  alla 
Misgrassa,  colla  sola  differenza  che  guarnirete 
il  fondo  della  cazzarola  di  rotelle  di  tartufi* 
ed  in  luogo  del  Ragù  d’  animelle  vi  porrete 
suolo  per  suolo  dei  tartufi  col  loro  butirro  , 
aggiungendone  però  sempre  un  poco  di  quello 
fresco  , e finitelo  e servitelo  nello  stesso  modo  • 

Gatto  alla  Monte spd  . 

/ 4ntrb  za  Guarnite  una  cazzarola  della  gran- 
dezza che  volete  fare  Ventri  di  fette  di  lardo 
che  una  non  soprapponga  all’  altra  , copritela 
tutta  di  schinali  di  manzo  imbianchiti  all’acqua 
bollente  , e marinati  con  sale  , pepe  schiacciato* 
sugo  di  limone  , e asciugati  ; ponete  nel  fondo, 
e tutto  all’ intorno  una  farsa  di  Chenef,  enei 
mezzo  un  Ragù  di  vostro  genio  , coprite  colla 
medesima 'farsa , appianale  col  colt  ello  e uovo 
sbattuto,  che  la  cazzarola  sia  piena  , fate  cuo- 
cere il  Gatto  ad  un  forno  temperato  per  lo  spa- 
zio di  un’  ora  , indi  fatelo  riposare  fuori  del 
forno  , poscia  rivoltatelo  sopra  un  coperchio  , 
alzate  leggiermente  la  cazzarola,  levate  le  fet- 
te di  lardo  , scolate  il  grasso  , ponetelo  con 

dili- 
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diligenza  sopra  il  piatto  , e servitelo  con  so- 
pra una  Salsa  alla  Spagnuola  » e sugo  di  limo- 
ne . La  farsa  diChenef,  ed  il  Ragù  vedete  nel 
Tom.  IV . Cap.  I.  La  Salsa  nel  Tom . I.  pag . 05. 

Cazzarola  di  Riso  aìlì  Tordi  . 

Antri  ~ Flambate,  e levate  l’osso  del  petto 
a otto  Tordi  , messateli  colle  coscie  dentro  il 
corpo  , riempiteli  d’  un  Salpiccone  cotto  , cu- 
citeli j fateli  cuocere  più  della  metà  con  fette 
di  lardo  , e prosciutto  sotto  e sopra,  in  un  piatto 
ad  un  forno  temperato  . Abbiate  una  cazzarola 
coperta  tutta  di  fette  di  larda  , aggiustateci  nel 
fondo  i Tordi  ben  riserrati  , col  petto  al  di  sotto 
e scuciti  , con  un’  animella  di  capretto  nel  mez- 
zo ; all’  intorno  dei  Tordi  fateci  un  giro  di 
animelle  di  cuore  di  capretto  tutte  eguali , im- 
bianchite all’  acqua  bollente  e sale  • Guarnite 
ìa  cazzarola  tutto  all’  intorno  di  rotelle  di  tar* 
tufi  cotte  con  butirro  , metteteci  dentro  il  ri- 
so , cotto  come  quello  del  Timballo  all’  Italia- 
na , con  un  Ragù  nel  mezzo  di  vostro  genio, 
coprite  col  resto  del  riso  , appianate  col  col- 
tello , fate  cuocere  ad  un  forno  temperato  , e 
servite  come  il  Timballo  suddetto  . 

Timballo  di  Polenta  alla  Ferigord  • 

Antri  = Abbiale  una  cazzarola  deila  grandezza 
che  credete  imbutìrratela  , e spolverizzatela 
di  mollica  di  pane  grattato  , -prendete  della 
polenta  cotta  * e tagliata  sottile  come  quella 
alla  Milanese  pag»  241.  fatene  uno  strato  nei  ton- 
do della  cazzarola  condito  con  parmigiano  grat- 
tato , pezzetti  di  butirro  , un  poco  di  Bescia- 
mella , cannella  fina  , pepe  schiacciato  , noce 
moscata  , e un  pochino  di  Culi  ; seguitate  cosi 
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suolo  per  suolo  > finché  la  cazzarola  sarà  pie- 
na , terminando  col  parmigiano  , e butirro  -,  fa- 
tegli prendere  un  bei  «oiore  dorato  ad  un  forno 
ben  caldo  , rivoltate  sul  piatto  , e servite  senza 
Salsa  . 

Timballo  di  Fittuccie  alla  Svizzera  , 

Antrè  zz  Passate  sopra  il  fuoco  in  una  Cazza-? 
rola  grande  con  un  grosso  pezzo  di  butirro 
tre  oncie  di  tartufi  in  fette  , e mezz’oncia  di 
prugnoli  secchi  bene  ammollati  e capati  indi 
qualche  fettina  dì  prosciutto  , bagnate  con  un 
poco  di  Culi  ; fate  bollire  dolcemente  un  quarto 
d’ora;  metteteci  poscia  quella  quantità  di  fìt- 
tuccie  che  credete  a proposito  cotte  con  acqua 
e sale  . Vedetele  all*  Articolo  delle  Terrine 
pag.  240.  , mescolate  sopra  il  fuoco  , aggiunge- 
teci più  di  mezza  foglietta  di  fiore  di  latte  , 
poco  sale  , pepe  schiacciato  > mescolate  anco- 
ra , condite  con  circa  una  libbra  di  parmigiano 
grattato  , seguitate  a mescolare  fuori  del  fuo- 
co ; lasciate  raffreddare;  quindi  legate  con  cin- 
que , o sei  rossi  d*  uova  , stemperati  con  un 
poco  di  fiore  di  latte  , mescolate  acciò  1*  uova 
s’ incorporino  colla  composizione  . Abbiate  una 
cazzarola  imbutirrata  bene  , e spolverizzata  di 
mollica  di  pane  grattato  , guarnitela  sì  nel  fon- 
do , che  all*  intorno  di  strisele  di  mollica  di 
pane  tagliate  assai  fine  , e strisele  di  fettine  di 
prosciutto  aggiustate  con  molta  simetria  ; po- 
neteci dentro  le  fittuccie  , che  la  cazzarola  sia 
piena  > spolverizzate  sopra  con  mollica  di  pa- 
ne , fate  predere  un  bel  color  d*  oro  ad  un 
forno  temperato  , indi  rivoltate  sopra  il  piat- 
to , e servite  subito  senza  Salsa  . 

Tom. IH,  ~ r 
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Timballo  di  Polenta  alla  Singarà 
/4ntrè  zz  Quando  averete  imbianchite  all’  acqua 
bollente  una  libbra  di  animelle  di  capretto  , o 
di  abbacchio  passatele  in  una  cazzarola  sopra  il 
fuoco  con  mezza  libbra  di  tartufi  mondati  , e 
tagliati  in  fette.,  e un  buon  pezzo  di  butirro  ; 
Indi  bagnate  con  un  bicchiere  di  Culi  , con- 
dite xon  poco  sale  , e pepe  schiacciato  ; fate 
bollire  , e consumare  per  metà  . Abbiate  un:i 
cazzarola  inibii  tirrata  > e spolverizzata  di  mol- 
lica di  pane  grattato  ; guarnitela  tutta  al  di 
dentro  di  fette  fine  di  prosciutto  . Tagliate 
col  filo  delle  fette  assai  fine  di  polenta  cotta 
come  quella  alla  Milanese  . Vedetela  pag . 241. 
fate  nella  cazzarola  un  suolo  di  fettine  di  po- 
lenta , ed  uno  di  parmigiano  grattato  , pezzetti 
dì  butirro  fresco  , un  poco  di  Besciamella  , e 
porzione  delle  animelle  suddette  tagliate  in  fet- 
tine , e tartufi  , con  parte  del  loro  condimento  , 
un  poco  di  cannella  fina  , e noce  moscata  , e 
così  di  mano  in  mano  , finche  la  cazzarola  sarà 
piena,  terminando  col  parmigiano  , e. butirro; 
fategli  prendere  un  lecgiero  color  <V  oro  ad  un 
forno  temperato  ; quindi  rivoltate  il  Timballo  so- 
pra il  suo  piatto  , e servitelo  subito  senza  Salsa  • 
Timballo  di  Polenta  all  Italiana  . 
j4ntrè  zi  Questo  Timballo  si  fa  come  il  prece- 
dente , alla  sola  riserva  , che  in  luogo  del  pro- 
sciutto , si  cu  opre  tutto  il  di  dentro  della  caz- 
zarola di  una  pasta  frolla  , o mezza  sfoglia  • 
Se  non  avete  il  llagìi  d*  animelle  fate  senza  , e 
finite  questo  Timballo  come  sopra  , coperto  pure 
di  pasta  , e fatelo  cuocere  al  forno  , come  un 
Timballo  di  maccaroni  « 
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Globbo  di  Lasagne  . 

ni  Abbiate  delle  L sagne  cotte , e raffred- 
date come  quelle  alla  M.'sgrassa  pag*  2 59.  Pren- 
dete il  piatto  che  dovete  servire  > ungete  il  fon- 
do di  butirro  fresco  , metteteci  un  poco  di  Be- 
sciamella , e parmigiano  grattato  , stendeteci 
sopra  le  lasagne  bene  asciugate  , che  sopravan- 
zino il  bordo  del  piatto  5 condite  suolo  per  suolo 
con  parmigiano  grattato  , pezzetti  di  butirro 
fresco  , Besciamella  > e cannella  fina  ; quando 
sarete  alla  metà  , metteteci  nel  mezzo  un  pic- 
ciolo Ragù  d’  animelle  , e tartufi  , seguitate  a 
coprire  , e condire  come  il  solito  . Allorché 
averete  finito  > ripiegate  al  di  sotto  tutto  alf  in- 
torno le  lasagne  , che  formi  come  una  specie 
di  Globbo  5 copritelo  tutto  di  Besciamella  , spoi- 
verizzatelo  di  parmigiano  , e aspergetelo  di  bu- 
tirro squagliato  , fategli  prendere  colore  ad  un 
forno  temperato  , e servitelo  subito  . Il  Ragù 

10  trovarete  nel  Tom . IV.  Cap.  h 

Timballo  di  Tagliolint  alti  Beccaficbi  • 

/ntr è — Vedete  Timballo  di  fittuccie  alla  Sviz- 
zera pag.  257.  Questo  si  appresta  nello  stesso 
modo  ? .e  solo  varia  , che  in  luogo  delle  fette 
di  mollica  di  pane,  e prosciutto  , si  guarnisce 

11  fondo  della  cazzarola  con  una  corona. di  Bec- 
cafìchi  col  petto  al  di  sotto  , passati  prima  un 
momento  sopra  il  fuoco  in  una  cazzarola  con 
un  poco  di  butirro  e sale  ; nel  mezzo  di  detta 
coi oiia  si  guarnisce  di  schinali  imbianchiti  con 
brodo  . Il  tutto  freddo  • 

Grantde  diverse  . 

/4ntrè  z In  più  luoghi  del  primo  Tomo  , e di 
questo  si  trovano  i varj  modi  di  apprestare  le 

r 2 Gra* 
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Granarie  , e segnatamente  alla  pag.  1 *4.  Tom.  u. 
Qui  dunque  solo  dirò  , che  si  possano  molto  va- 
ri ire  di  carni,  e guarnizioni  , ciò  che  rende 
questi  ottimi  piatti  assai  belli  ; i petti  di  pollan- 
che , di  tocchini  > di  gallinaccietti , i piccioli  fri* 
candò  , 1 filetti  milioni  di  gallinaccio , sono  carni 
ottime  per  le/Granade  , e devono  essere  tutte 
piccate  . Oltre  di  ciò  i palati  di  manzo  , le  pic- 
ciole  lingue  , le  code  ec.  Per  le  guarnizioni  , 
gamberi  , tartufi  , e creste  , tengono  il  primo 
luogo  , e quindi  tutte  sorta  d’  erbe  , mai  tri- 
tume , ma  che  il  tutto  sia  ben  intagliato  , e 
ben  distribuito1;  che  le  Granade  siano  cotte  al 
loro  punto  ; mentre  il  più  delle  volte  per  di- 
fetto di  cognizione  i petti  di  Pollo  , e i piccioli 
Fricandò  sono  crudi  al  di  dentro . La  Farsa  di 
Ghenef  che  abbia  abbastanza  consistenza  , onde 
non  si  crepino  nel  metterle  sul  piatto , ciò  che 
molte  volte  accade  per  non  sapere  la  dose  giu- 
sta di  detta  farsa  , che  io  descriverò  accurata- 
mente al  suo  Articolo  Tom . IV • Cap.l.  Inoltre 
che  siano  ben  scolate  dal  grasso  , ben  glassate  » 
e servite  con  sotto  una  buona  Salsa  alla  Spa^* 
gnuoia  , o Culi  con  sugo  di  limone. 

Cattò  di  Tagliolini  V0U0  vant . 
jdntrc  ~ Fate  cuocere  con  brodo  » o acqua  e 
sale  , dei  TagLolini  > come  quelli  della  Zuppa 
TomJ.pag*  38.  una  quantità  sufficiente  per  il  Gat- 
to , scolateli  bene  . Squagliate  in  una  cazzarola 
sopra  il  fuoco  un  buon  pezzo  di  butirro  > pò- 
' neteci  li  Tagliolini , mescolate,  e bagnate  con 
un  poco  di  culi  , e fiore  di  latte  , condite  con 
sale  , pepe  schiacciato  , noce  moscata  , cannella 
fina  , due  pugni  di  parmigiano  grattato  9 me- 
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scolando  sempre  sopra  il  fuoco  • Fate  quindi 
raffreddare  5 aggiungeteci  allora  sei  rossi  d’uo- 

va  crude,  e tre  bianchi  sbattuti  in  fiocca  . Ver- 

/ 

sate  in  una  cazzarola  unta  di  butirro  e spol- 
verizzata di  mollica  di  pane  grattata  fina  • Fa- 
te cuocere  di  bel  colore  ad  un  forno  tempe- 
rato circa  un*  ora  . Nel  momento  di  servire  ri- 
voltatelo sopra  il  piatto  , fategli  un*  apertura  di 
sopra  , vuotatelo  di  una  porzione  di  Tagliolini, 
ed  in  luogo  metteteci  un  Ragù  dì  vostro  genio; 
ricoprite  il  Gatto  con  suo  coperchio  , e servile 
subito  . Questi  Gatto  li  potete  fare  di  Fedelini 
bianchi , di  riso  , di  polenta  ec. 

Cattò  di  Legumi  • 

filtrò  z Quando  li  Tagliolini  saranno  cotti  co- 
me i precedenti  giusti  di  sale  , scolateli  bene , 
conditeli  ancora  caldi  con  butirro  fresco  , par- 
migiano grattato , pepe  schiacciato  3 noce  mo- 
scata , e due  o tre  nova  sbattute  . Versate  in 
una  cazzarola  unta  di  butirro  , e spolverizzata 
di  mollica  di  pane  grattata  fina  ; fate  cuocere 
ad  un  forno  temperato  più  di  un*  ora . Quan- 
do sarà  cotto  , e di  bel  colore  , rivoltatelo  so- 
pra il  piatto  , fategli  sopra  un*  apertura  , vuo- 
tatelo del  tutto  , e metteteci  un  Ragù  di  Le- 
gumi , che  trovarete  nel  Tom,  IV • Cap . /.  ricoprile 
il  Gatto  , e servitelo  subito  . 

Certrose  diverse . 

Jntrè  = Qui  siamo  nello  stesso  caso  , le  diver- 
se Guarnizioni  di  carili  , e erbe  formano  la  bel* 
lezza  di  questo  piatto  assai  buòno  . Le  Starne , 
Pernici  3 Fagiani  , Beccaccie  , Anitre  , Quaglie, 
Pizzardoni  , Starnotti  , Pizzarde  , Tordi , Ga- 
striche » Rondoni  da  nido  , Tenerumi  di  Monda- 
na y 
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«a  , di  Capretto  , code  d’  Agnello , di  Monda- 
na , ec.  sono  le  carni  per  questi  piatti . Vedete 
Fagiano  , e Pernice  inCertrosa  pag>  167 . e 171. 
Oltre  di  ciò  tutte  sorte  d’ erbe  danno  campo 
al  buon  cuoco  di  variare  a suo  gemo  le  deco- 
razioni delle  Certrose  ; mentre  i cavoli  ne  for- 
mano sempre  la  base  principale  . Chiesti  deb- 
bono essere  cotti  colle  medesime  carni  che  si 
vogliono  porre  nella  Certrosa , e Presati  come 
trovasi  descritto  nel  Tom.  1.  pag.  104. 

Tortigli  è di  Maccaroni . 

s4ntrè  zz  Coprite  il  di  dentro  di  una  cazzarola 
di  strisele  di  carta  imbutirrate  , e fateci  nel 
mezzo  una  stella  di  fette  di  prosciutto . Abbia- 
te dei  Maccaroni  cotti  , e conditi  come  alla 
pag.  2 49*  abbiatene  anche  una  picciola  quantità 
cotti  soltanto  con  acqua  e sale , ma  che  siano 
lunghi  , e intieri  ; coprite  con  questi  allorché 
sono  freddi  e asciugati  tutto  il  fondo  ed  all* 
intorno  della  cazzarola  , osservando  che  deb- 
bono essere  posti  a Tortiglie  , e non  sopra  por- 
ne uno  coll’altro  , indi  versateci  dentro  la  com- 
posizione di  Maccaroni  suddetta  , con  un  Ragù 
nel  mezzo  ben  ristretto  ; indorate  sopra  con 
uovo  sbattuto  , fate  cuocere  un’  ora  e più  a 
Bagno  maria  in  un  forno  temperato  . Quando 
sarà  cotto  fate  riposare  alquanto  fuori  del  for- 
no , poscia  rivoltate  sopra  il  piatto  che  dovete 
servire  9 levate  la  carta  , e servite  con  sopra 
un  buon  Culi  di  prosciutto  , o di  prugnoli , o 
di  tartufi  . Vedete!»  nel  Tom.  /.  Cap.U  Potete  fa- 
re ancora  questo  Tortiglie  colla  cazzarola  im- 
butirrata  , e spolverizzata  di  mollica  di  pane 
grattato;  ma  allora  si  deve  cuocere  al  forno, 
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c non  a Bagno  maria  , e servirlo  colla  Salsa 
all’  intorno  . 

Bordo  di  Riso  . 

Antrè  ~ Fate  sul  piatto  che  dovete  servirò 
un  Bordo  di  riso  cotto  come  quello  per  il  Sor- 
tii di  riso  alla  Sultana  pag . 245.  rendetelo  be- 
ne uguale  bagnando  le  mani  neH'uovo  sbattuto* 
indi  guarnitelo  sopra  di  striscio  di  mollica  di 
pane  inzuppate  nell’  uovo  sbattuto  , e striscio 
di  lattughe  cotte  con  buon  brodo , e bene  a- 
sciugate  ; indorate  , e spolverizzate  di  parmi- 
giano grattato;  fate  prendere  colore  ad  un  for- 
no alquanto  caldo  , e serviteci  dentro  quel 
Ragù  , o Fricassè  , che  più  vi  piace.  Ovvero 
dopo  cotto  il  Bordo  semplicemente  indorato  , 
e spolverizzato  di  parmigiano  , Nel  momento 
di  servire  gli  potete  incastrare  sopra  per  tra- 
verso delle  belle  creste  di  pollastro  cotte  in  un 
Bianco  e bene  asciugate,  delle  creste  di  tartufi 
cotte  , e versateci  dentro  il  Ragù  che  credete  • 
Questi  Bordi  si  guarniscono  a maraviglia  prima 
di  cuocersi^  o dopo  cotti  nel  momento  di  servire» 
Timballo  di  Polenta  alli  Beccaficbi . 

Antrè  zZ  Vedete  Gatto  di  polenta  alla  Mare- 
scialle  5 mentre  si  appresta  nello  stesso  modo  , 
alla  sola  diversità  che  in  luogo  delle  Allodole  , 
è tartufi  freschi  , si  mettono  dei  Beccafìchi , 
e tartufi  secchi  bene  ammollati , ma  in  meno 
quantità  che  i freschi  , e si  serve  nella  mede- 
sima maniera  •' 

Pilao  alla  Turca . 

Antrè  Zz  Questa  vivanda  non  é punto  in  uso 
fra  noi  , ma  soltanto  fra  i Mussulmani  , essa 
è composta  di  riso  poco  cotto  , butirro  , brodo, 
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e carne  di  castrato  . Il  Pilao  che  si  mancia  alla 
corte  di  Pietroburgo  , si  fa  cuocere  con  brodo 
di  cappone  , e si  serve  con  tenerumi  dì  mon- 
dana > cotelette  di  castrato  , selvaggiume  ec.  I 
Cuochi  Russi,  e Tedeschi  lo  hanno  molto  miglio- 
rato; mentre  quelio  che  si  mangia  in  Turchia 
e molto  interiore  » ed  e la  minestra  favorita , 
e giornaliere  di  quei  popoli  • Per  farlo  pren- 
dete del  riso  ben  capato ,,  e lavato  , ponetelo  in 
una  cazzarola  con  un  grosso  pezzo  di  butirro  fre- 
sco squagliato  , passatelo  sopra  il  fuoco  , indi 
bagnatelo  con  brodo  buono  ben  digrassato,  con- 
dite con  sale  , pepe  schiacciato  , e noce  mo- 
scata ; allorché  é alla  metà  della  cottura  , e 
asciugato  bene  del  brodo  » ponetelo  sopra  il 
piatto  che  dovete  servire  a guisa  di  piramide  ; 
fate  un  buco  nella  sommità  ove  porrete  un 
Saipiccone  con  pochissima  Salsa  di  petti  d’Oca  5 
o Anitra , o altro  Selva ggiume  » gli  acini  del  ri- 
so si  debbono  contare  • Alcuni  lo  servono  tra- 
mezzato con  dei  tenerumi  di  mongana  cotti  col 
brodo  del  riso , capponi  * altra  carne  ec*  Altri 
lo  tramezzano  con  delle  cotelette  di  castrato, 
o di  mongana  cotte  e glassate  colle  punte  dell* 
ossa  di  fuori  ; altri  lo  mettono  in  una  cazza- 
rola con  tramezzo  un  Saipiccone  di  carne  di  ca- 
strato cotto  con  poca  Salsa  , quanto  per- dargli 
la  forma  della  cazzarola  , che  poi  rivoltano  so- 
pra il  piatto  che  debbono  servire  ; ed  altri  fi- 
nalmente gli  danno  la  detta  forma  senza  porvi 
niente.  I Turchi  come  ho  io  veduto  lo  man- 
giano col  castrato  che  fanno  bollire  con  ac- 
qua t e col  brodo  cì  cuociono  il  riso  > aggiun- 
gendoci un  grosso  pezzo  di  butirro  • I poveri 
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lo  mangiano  senza  carne , e senza  brodo  » ma 
soltanto  con  del  cattivo  butirro  ? che  a loro 
sembra  buonissimo  . Per  il  Salpiccone  che  ho 
nominato  di  sopra  si  prendono  due  petti  d’Oca 
giovani?  si  leva  la  pelle,  e nervi?  si  tagliono 
in  dadini , si  mettono  in  una  cazzarola  con  un 
pezzo  di  butirro , sale  , pepe  , noce  moscata  ; 
si  fanno  cuocere  dolcemente  , si  aggiunge  un 
poco  di  vino  consumato  ? si  fa  consumare  del 
tutto , si  bagna  con  un  poco  di  culi  buono  , si 
fa  finire  di  cuocere  , e si  serve  ben  digrassato 
sopra  , o dentro  il  riso  • 

Crepina  di  Fegato  alla  Flamande . 

\4ntrè  ZZ  Levate  la  pelle  e nervi  ad  un  fega- 
to di  Mongaua,  raschiatelo  col  coltello  ? pas- 
satelo al  setaccio  ? ponetelo  in  una  terrina , ag- 
giungeteci tre  onde  di  lardo  rapato  > tre  onde 
di  butirro  squagliato  , un  bicchiere  di  capo  di 
latte  passato  al  setaccio , una  cipolla  o due  tri- 
te lavate  spremute  e cotte  dolcemente  con 
un  pezzo  di  butirro  , sale  , pepe  schiacciato  » 
noce  moscata  > un  pochino  di  alloro  in  pólve- 
re » sei  rossi  d*  uova  crudi , ed  i bianchi  sbat- 
tuti in  fiocca  , che  il  tutto  sia  mescolato  bene  . 
Abbiate  una  cazzarola  giusta  per  la  quantità  del 
fegato,  copritela  tutta  di  fette  dì  lardo  , guar- 
nitegli tutto  il  fondo  di  schinali  imbianchiti  all* 
acqua  bollente  e sale?  ed  all’ intorno  poneteci 
delle  foglie  di  alloro  imbianchite  aH’acqua  bol- 
lente , e spuntate  dalla  parte  del  gambo  ; ver- 
sateci dentro  la  composizione  ; fate  cuocere  ad 
un  forno  temperato  più  d'un  ora  ? conoscerete 
quando  sarà  cotto  immergendoci  dentro  il  col- 
te!- 
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tello  > che  verrà  fuori  pulito  • indi  rivoltate  so- 
pra un  coperchio  di  cazzarola  , levate  le  fette 
di  lardo  , scolate  bene  il  grasso  , ponete  con 
diligenza  nel  suo  piatto  9 e servite  con  sopra 
una  buona  Salsa  alla  Poevrada  , che  trovarete 
nel  Tom»  /.  pag.  70.  Potete  fare  questo  piatto 
anche  col  fegato  di  maiale  ; ma  allora  porrete 
intorno  alla  cazzarola  in  luogo  del  lardo  * del- 
la rete  doppia  di  majale  , e finirete  la  Crepi- 
sia  come  la  precedente  . 

Globbo  di  Riso  alla  Certosina» 
jéntrè  “ Abbiate  un  buon  Ragù  * o Fricassè 
d*  animelle  , o piccioni , o pollastri , o teneru- 
mi ec.  con  poca  Salsa  9 e rifreddo  . Abbiate 
ancora  una  buona  porzione  di  riso  cotto  co- 
me quella  alla  Sultana  . Vedetelo /Mg.  246.  Fate 
un  Bordo  con  questo  riso  intorno  al  piatto  che 
dovete  servire  alto  cinque  o sei  dita  , bagnando 
le  mani  pulite  nell’uovo  sbattuto , metteteci  deli* 
tro  il  Ragù  suddetto  . Stringete  il  bordo  , date- 
gli una  forma  rotonda  a guisa  di  una  cupola, 
unite  bene  col  coltello  e uovo  sbattuto , spol- 
verizzate di  parmigiano  grattato  , e fate  pren- 
dere colore  ad  un  forno  ben  caldo  • Nel  mo- 
mento di  servire  abbiate  delle  picciole  ruladine 
di  cavolo  Bolognese.  Vedetele  nel  Tom»  IV »Cap 
é delle  picciole  cipollette  cotte  con  buon  bro- 
do, scolate  l’  uno  e 1’  altro  9 asciugate  Bene  le 
r ili  ad  in  e , rifilatele  d’ambe  le  parti  5 guarniteci 
sopra  tutto  il  Globo  di  riso  , e tra  una  rtiladin» 
e 1 altra  poneteci  una  Salsa  alla  Spagnuola , e 
servite  subito.  Questo  è un  piatto  bello  e buo- 
no , ma  deve  essere  guarnito  con  prestezza  o 
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Alcuni  in  luogo  del  riso  si  servono  di  una  far- 
sa di  Chenef  ; ed  altri  guarniscono  il  Globbo  di 
riso  con  i cavoli  , e cipollette  prima  di  fargli 
prendere  colore  al  forno  ; quindi  lo  coprono 
di  fette  di  lardo  imbianchite  con  brodo  , Io 
fanno  cuocere  al  forno  > e lo  servono  nello 
stesso  modo* 

Tortiglie  di  Schinali  alla  Lombarda . 
jintrè  — Fate  una  farsa  cotta  di  petto  di  pollo, 
o di  mongaria  , come  trovarete  descritto  nel 
Tom . IV.  Cap.  /. , formatene  un  Bordo  intorno 
11  piatto  che  dovete  servire  , bagnando  le  ma- 
ni pulite  nell*  uovo  sbattuto  > metteteci  den- 
tro un  buon  Ragù  d*  animelle  , tartufi  , pru- 
gnoli ec.  rifreddo  , e con  poca  Salsa  , ovvero 
legato  con  una  liason  e sugo  di  limone  , strin- 
gete il  Bordo  , dategli  una  forma  a guisa  di 
cupola  , unite  co!  coltello  , e uovo  sbattuto  . 
Abbiate  dei  schinali  imbianchiti  con  acqua , 
e sale  , e marinati  mezz’  ora  con  sale  , pepe 
schiacciato,  e sugo  di  limone;  indi  asciugate- 
li , guarnitel  i tutto  all’  intorno  e il  di  sopra 
della  farsa  , coprite  tutto  di  fette  di  lardo 
cotte  , e un  foglio  di  carta  bagnato  con  bro- 
do ; fate  cuocere  ad  un  forno  temperato  mezza 
ora  • Nel  momento  di  servire  levate  il  lardo  ; 
scolate  bene  il  grasso  , e servite  con  sopra 
una  Salsa  alla  Spagnuola  . Anche  questo  è un 
piatto  bello  e buono  , allorché  è ben  fatto. 
Se  in  luogo  di  guarnirlo  di  schinali  lo  volete 
guarnire  coi  cavoli , e cipollette  come  il  Glob- 
bo alia  Certosina  , ciò  dipenderà  dalla  volontà 
e lo  finirete,  e servirete  nello  stesso  modo. 

Vi 
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Vi  sarebbero  ancora  un’infinità  di  Terrine, 
e Piatti  composti  da  descrivere,  che  la  ristret- 
tezza di  quest’Opera  non  permette  > onde  il  buon 
Cuoco  potrà  colla  prattica  , e colla  teorica  slip* 
plire  alla  mancanza  della  mia  penna  • 
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Fine  del  Tomo  Terzo. 
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